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OZET

Bu arastirmada kapsaminda kumkuat unu katkisiz %0 (kontrol 6rnegi) ve %10,
%20 ve %30 oraninda ikame oranlarinda kumkuat unu iceren 4 farkh
formiilasyonda (T1, T2, T3 ve T4) tarhana iiretilmistir. Kontrol 6rneginin kumkuat
katkili tarhana Ornekleri ile fiziksel, kimyasal ve duyusal ozelliklerinin

karsilastirilmas1 amag¢lanmustir.

Kumkuat unu katki oraninin artmasi ile tarhanalarin toplam fenolik igerigi,
antioksidan kapasite ve bunlarin biyoalinabilirlik degerlerinde artis tespit edilmistir.
Tarhanalarin antioksidan kapasitesi bulgular1 incelendiginde CUPRAC yodnteminin
diger yontemlere gore (ABTS ve DPPH) daha yiiksek sonuglar verdigi goriilmiistiir.
Tarhana ornekleri K (2328,40-3469,03 mg/kg) acisindan zengin bulunmus, bunu
sirasiyla Na, Ca, P, Mg, Fe ve Zn izlemistir. Tarhanalarda kumkuat unu artisina paralel
olarak nem, kiil ve C vitamini miktarlar1 artig gostermis, yag ve enerji miktarlar ise
azalmistir. Orneklerin renk degisimleri incelendiginde ise kumkuat unu ilavesinin
artisiyyla beraber tarhanalarin hem toz hem g¢orba formunda L* degerinin
azaldig1, b* degerinin artig gosterdigi tespit edilmistir. a* degeri ise toz tarhanalarda
artarken, corba formunda azalmistir. Duyusal analiz paneline katilan 96 tiiketici,
tarhanalarin duyusal oOzelliklerine 1-9 skalasinda puan vermis, tarhana tiiketim
aligkanliklarina iligskin ¢oktan segmeli sorular1 cevaplamistir. Fonksiyonel tarhana
ornekleri kabul edilebilir duyusal Ozelliklere sahip bulunmustur. Genel kabul
edilebilirlik acisindan en ¢ok begenilen tarhana %20 kumkuat unu katkili (T3)

olmustur.

Sonu¢ olarak, kumkuat unu katkisinin tarhanaya fonksiyonel ozellikler
kazandirmakla beraber, tiiketici begenisine de olumlu etkileri oldugu goriilmektedir.
Kumkuat ununun glutensiz iiriin, yogurt, icecek, ekmek, kurabiye, kraker, biskiivi, tatl

vb. fonksiyonel tiriinlerin gelistirilmesinde kullanilmasi tavsiye edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Kumkuat, Tarhana, Antioksidan, Mineral Madde, Fonksiyonel

Gida, Duyusal Analiz



ABSTRACT

In this study, tarhana was produced in 4 different formulations (T1, T2, T3 and
T4) containing kumquat flour without additives, 0% (control sample) and kumquat
flour at 10%, 20% and 30% replacement rates. It was aimed to compare the physical,
chemical and sensory properties of the control (T1) sample with the kumquat added

tarhana samples.

It was determined that the total phenol content, antioxidant capacity and their
bioavailability values of tarhanas improved with the increase in the additive ratio of
kumquat flour. When the antioxidant capacity findings of tarhana were examined, it
was seen that the CUPRAC method gave higher results than other methods (ABTS and
DPPH). Tarhana samples were found to be rich in K (2328.40-3469.03 mg/kg),
followed by Na, Ca, P, Mg, Fe and Zn, respectively. Parallel to the increase in kumquat
flour in tarhana, the amount of moisture, ash, and vitamin C increased, while the
amount of fat and energy decreased. When the color changes of the samples were
examined, it was determined that the L* value of tarhanas in both powder and soup
form decreased and the b* value increased with the increase in the addition of kumquat
flour. While a* value increased in powder tarhana, it decreased in soup form. 96
consumers who participated in the sensory analysis panel gave a score of 1-9 on the
sensory properties of tarhana and answered multiple-choice questions about tarhana
consumption habits. Functional tarhana samples were found to have acceptable
sensory properties. The most appreciated tarhana in terms of general acceptability was
20% kumquat flour added tarhana (T3).

As a result, it was seen that the additive of kumquat flour adds functional
properties to tarhana and has positive effects on consumer taste. Kumquat flour is
recommended to be used in gluten-free products and functional products such as

yoghurt, beverages, bread, cookies, crackers, biscuits, desserts, etc.

Keywords: Kumquat, Tarhana, Antioxidant, Mineral Content, Functional Food,

Sensory Analysis
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GIRIS

Kumkuat, anavatani Cin olan subtropikal, cali bi¢imindeki bir agacin
meyvelerine verilen genel isimdir. Diinya tlizerinde bir¢ok noktada Ekim-Nisan aylar1
arasinda yetistirilebilmektedir. Son yillarda Tiirkiye’de de taninmakta, Dogu
Karadeniz, Akdeniz ve Ege bolgelerinde iiretilmektedir. Igerdigi besin 6geleri ve
antioksidan aktivitesi ile diger narenciyelere oranla daha verimli ve avantajli bir
konumda olan kumkuat, gida sektoriinde taze, kurutulmus, dondurulmus sekillerde
cay, recel, marmelat, likor, sarap, sos ve tursu tiretiminde kullanilmaktadir (Wang vd.,
2012; Peng vd., 2013). Kumkuat ayni zamanda kanser, solunum rahatsizliklari,
kardiyovaskiiler hastaliklar, g6z sagligi, mide hastaliklari, 6ksiiriik ve yiiksek ates gibi
hastaliklara kars1 gosterdigi terapdtik etkilerle ise ilag sektoriinde siklikla kullanilan

meyvelerdendir (Ramful vd., 2011; Love vd., 2017).

Tarhana, genellikle un ve yogurdun hamur haline getirilip mayalandirildiktan
sonra kurutulmasiyla iiretilen bir ¢orbalik ¢esididir. Un yerine bugday veya irmikle de
yapilabilmektedir. Uretildigi yoreye gore domates, salca, sogan, nane, maydanoz gibi
cesitli bitkilerle ve daha bir¢ok farkli malzeme ile zenginlestirilebilmektedir (Sahin,

2022).

Bu calisma kapsaminda bugday unu farkli oranlarda kumkuat unu ile ikame
edilerek fonksiyonel tarhana gelistirilmesi ve gelistirilen tarhanalarin kimyasal,
fiziksel ve duyusal oOzelliklerinin belirlenmesi hedeflenmektedir. Bu hedef
dogrultusunda c¢alisma dort boliimden olugmaktadir. Birinci boliim arastirma
problemi, arastirmanin 6nemi, amaci, kapsam ve sinirliklart hakkindaki genel bilgileri
icermektedir. Ikinci boliimde kumkuat meyvesi hakkindaki genel bilgilere, kumkuat
meyvesinin besin degeri, kimyasal Ozellikleri ve saglik iizerindeki etkileri ile
fonksiyonel gidalar ve tarhana hakkindaki genel bilgiler, tarhananin besin degeri,
iretim yontemleri ve ¢esitleri ile tarhana hakkinda yapilmis caligsmalara yer verilmistir.
Ucgiincii boliimde gelistirilen tarhanalarin kimyasal, fiziksel ve duyusal analiz metotlar
ile tiretim modeli ve arastirma modeli incelenmistir. Dordiincii boliimde; kimyasal,
fiziksel ve duyusal analiz sonuglarindan elde edilen bulgulara yer verilmis, sonug

boliimiinde ise elde edilen bulgular tartisilarak ¢esitli 6nerilerde bulunulmustur.



BIiRINCi BOLUM

1. ARASTIRMA iILE iLGILI GENEL BILGILER

Bu boéliimde aragtirma problemi, arastirmanin amaci, Onemi, kapsam ve

siirliliklart hakkinda bilgi verilmistir.

1.1. ARASTIRMA PROBLEMI

Kumkuat Tiirkiye’de Akdeniz, Ege ve Karadeniz (Rize) bolgelerinde kolaylikla
ve verimli bir sekilde yetistirilebilmektedir. Icerdigi besin 6geleri ve antioksidan
aktivitesi ile diger narenciyelere oranla daha zengin ve avantajli bir konumda olan
kumkuat, gida sektoriinde taze, kurutulmus ve dondurulmus sekillerde, cay, recel,
marmelat, likor, sarap, sos ve tursu tiretiminde ve ilag sektoriinde kullanilabilmektedir.
Ancak kullanim alaninin genigligine ragmen taninirlig1 ve tikketimi sinirh kalmaktadir.
Tarhana ise lretiminin yaygin, kolay, ucuz olmasi, hemen herkesin damak tadina
uygun olmasi ve kurutularak uzun siire muhafaza edilebilmesi ile bir¢ok cografyada
siklikla tiiketilen bir gidadir. Caligma kapsaminda, kontrol tarhanasi1 ve kumkuat unu
igeren 3 tarhana ile beraber 4 farkli tarhana formiilasyonu gelistirilmistir. Tiim tarhana
ornekleri i¢in kimyasal, fiziksel ve duyusal analiz yapilmistir. Bu dogrultuda,
aragtirmanin problemleri;

v' Kumkuat unu ilavesinin tarhanalarin kimyasal ozellikleri iizerinde
etkisi var midir?

v' Kumkuat unu ilavesinin tarhanalarin mineral ve vitamin igerikleri
lizerinde etkisi var midwr?

v' Kumkuat unu ilavesinin tarhanalarin fenolik bilesenleri, antioksidan
aktivitesi ve biyoalinabilirligi iizerinde etkisi var midir?

v' Kumkuat unu ilavesinin tarhanalarin duyusal ozellikleri iizerinde etkisi

var midir? seklinde olusturulmustur.



1.2. ARASTIRMANIN AMACI

Bu c¢alisma ile besleyici igerik bakimindan olduk¢a zengin kumkuat
meyvesinden un elde edilmesi, farkli oranlarda bugday unu yerine ikame edilerek
tarhana tiretiminde kullanilmasi ve fonksiyonel bir gida haline getirilmesi, elde edilen
tiriinlerin  besleyici, fonksiyonel ve duyusal o6zelliklerinin analiz edilmesi
amaclanmaktadir. Arastirma sonucunda tiiketici begenisine uygun, sagliga yararli,
fonksiyonel bir kumkuat tarhanasi elde edilmesi ve kumkuat tiikketiminin tesvik

edilmesi hedeflenmektedir.

1.3. ARASTIRMANIN ONEMIi

Her gegen giin saglikli ve temiz gidaya duyulan ilgi ve ihtiyag artmaktadir.
Kaynaklarin sinirhiligi, niifus artigi, maliyetlerin yiikselmesi gibi sebeplerle saglikli
gida iiretimi ve dolayisiyla saglikli beslenme her zaman miimkiin olmamaktadir. Bu
calisma kapsaminda herkesin kolayca ulasabilecegi, saghik faydasi gozetilerek
tiretilmis bir fonksiyonel gida gelistirilecektir. Yerli ve yabanci literatiirde fonksiyonel
tarhana liretimine dair bagka ¢alismalar bulunmaktadir ancak kumkuat meyvesi daha
once tarhana iiretiminde kullanilmamistir. Bu da calismanin 6zgilin olmasina katki
saglamaktadir. Bu ¢alismay1 diger ¢alismalardan ayiran nokta ¢alisma sonucunda elde
edilen iriiniin kolay hazirlanabilir, katlanilabilir maliyette, hemen herkesin damak
tadina uygun olmasi Ozellikleri ile tiiketiciye sunulabilir potansiyelinin yiiksek
olmasidir. Ayrica diger tiim narenciyelere oranla daha yiiksek besin igerigine sahip
olan ve yeterince taninmayan kumkuatin tarhana formiilasyonunda kullanilmasinin

yenilik¢i bir yaklasim olarak literatiire katki saglayacag diisiiniilmektedir.

1.4. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Calisma kapsaminda, konu ile ilgili literatiir derlenmistir. Y6ntem olarak, amagl
orneklem yontemiyle secilen 105 panelist ile tarhanalarin duyusal o6zellikleri ve
tarhana tiikketim aligkanliklar ile ilgili duyusal analiz ¢alismast yapilmistir. Ancak
anket formlarindan 9’unun ¢esitli sebeplerle gecersiz sayilmasi sebebiyle calismaya
dahil edilen panelist sayis1 96’ya diismiistiir. Panel 6ncesinde panelistlere herhangi bir
gida alerjisi durumlari olup olmadig1 sorulmustur. Duyusal analiz kapsaminda 4 farkl

formiilasyona sahip tarhana hazirlanmis ve panelistlere duyusal analiz formlari



kullanilarak sorular sorulmustur. Calisma kapsaminda iiretilecek kumkuat unu i¢in
kullanilan Fortunella Margarita Nagami cinsi kumkuatlar, BATEM (Bat1 Akdeniz
Tarimsal Arastirma Enstitiisii, Antalya) tarafindan yetistirilmis olup oradan temin
edilmistir. Kullanilan diger irlinler piyasada bulunan bilindik markalardan satin
almmistir. Bu riinler kullanilarak iiretilen tarhanalar ile kimyasal, fiziksel ve duyusal

analizler gergeklestirilmistir.



IKiNCi BOLUM

2. ALAN YAZIN

Bu béliimde ¢aligma kapsaminda kullanilan kumkuat meyvesi ve fonksiyonel
iiriin olan tarhananin genel 6zellikleri, besin degerleri, liretim yontemleri, fonksiyonel
gidalar gibi konularda bilgi verilmis olup, bu konular hakkinda literatiirde yer alan

diger ¢alismalar incelenmistir.

2.1. KUMKUAT

Bu boliimde kumkuatin genel 06zelliklerine, besin degerine, kimyasal
ozelliklerine, saglik tizerindeki etkilerine ve kumkuat hakkinda yapilmis ¢aligsmalara

yer verilmistir.

2.1.1. Kumkuat Meyvesinin Genel Ozellikleri

Kumkuat olarak bilinen Fortunella Swingle, Rutaceae familyasinin Fortunella
cinsindeki ¢ali bigimindeki agag¢ gruplari ve bu agaglardan elde edilen meyvelerin
genel adidir. Yaklasik yilizyil oncesine kadar Citrus cinsinden sayilan kumkuatin,
yapilan birtakim arastirmalar sonucunda Fortunella cinsinden oldugu sonucuna
ulagilmistir (Barreca vd., 2011). Orijini Cin’e dayanan kumkuat; yuvarlak sekilde,
turuncu renk tonlarinda, ince ve piirlizsiiz kabuga sahip olan bir meyvedir. Boylar1 2
cm civarinda olan meyveler, tiim narenciyeler igerisinde en kiigiik boyuta sahip
olanidir. Kabuguyla birlikte, ¢ekirdeklerinden ayrilarak yenilmektedir (Peng vd.,
2013). Meyvenin i¢ kismi eksi, kabugu ise tatlidir. Tad1 diger turunggillerle benzerdir
(Wang vd., 2012).

[k olarak M.O. 118 yilinda Cin’de kesfedilmistir. Kumkuat sdzciigii Giiney Cin
dilinde altin ve iyi sans anlamlaria gelen kum ve quat sozciiklerinin birlesiminden
gelmektedir. Cesitli dillerde kumquat, cumquat, kinkan ve jinju gibi kelimelerle ifade
edilmekte; Tiirkge’de ise kumkat, kamkat, kumkuat ve altin portakal olarak

isimlendirilmektedir. Uretimi ve tiiketimi Uzakdogu’da yaygmlastiktan sonra 17.
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Yiizyilin baslarinda Avrupa’da, 1825 yilindan itibaren ise Hawaii’de taninmig ve
tiretimine baglanmistir. En ¢ok Giiney Pakistan, Filipinler, Nepal, Tayvan, Sili, Kore,
Japonya, Giineydogu Asya, Cin, Iran, Yunanistan Florida, Louisiana ve Kaliforniya
bolgeleri ile Hawaii'de tiretilmektedir (Anonim1, 2011). Senelik 18.000 tondan fazla
kumkuat tiretimiyle Cin, birinci siradadir (Love vd., 2017).

Kumkuat tiirleri; Fortunella japonica, Fortunella margarita swingle, Fortunella
crassifolia, Fortunella hindsii swingle, Fortunella obovata, Fortunella polyandra
tanaka, Fortunella margarita nagami, Fortunella crassifolia jingdan, Fortunella
hindsii Hong Kong, Fortunella japonica marumi olarak siralanmaktadir (Love vd.,
2017). Oval bir sekle sahip olan nagami kumkuat, 2-5 ¢ekirdekli, koyu turuncu renkte
bir tlirdiir. Yuvarlak kumkuat olarak da bilinen Marumi kumkuat; nagami kumkuata
gore kiiclik, ince kabuklu, tath ve altin saris1 rengindedir. 2-3 cekirdege sahiptir.
Nagamiye kiyasla soguga daha direnglidir. Tatli kumkuat olarak bilinen Meiwa
kumkuat ise kalin kabuklu, tath ve az ¢ekirdekli bir tirdiir (Jarvis, 2017). Genellikle
cekirdeksiz olan meiwa kumkuatin ise nagami ve maruminin dogal yollarla olusan bir
hibriti oldugu sanilmaktadir. Taze tiikketim icin tiiketiciler tarafindan en ¢ok tercih

edilen tiirdiir (Anonim 1, 2011).

Resim 1: Bazi Kumkuat Turleri
Kaynak: Anonim 2, Anonim 3, Anonim 4

Kumkuat; subtropikal, olduk¢a yavas gelisen, verimli, yaprak dokmeyen, ¢alt
seklinde bir agagtir. Boyu genellikle 2,5 ile 4,5 metre araliginda olup, ¢ogunlukla 3,
bazen de 4,5 metreden uzun olabilmektedir (Giiney vd., 2015). Seyrek dalli, az dikenli
ya da dikensiz, kiiciik ve parlak koyu yesil yapraklara sahip, beyaz ¢iceklidir.

Hidrofilik bir agactir, bu ylizden uzun kuraklik donemlerinde sulanmaya ihtiyag
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duymaktadir. Su kenarindaki bolgelerde yetisen agaglarda meyve verimliligi oldukca
yiiksektir. Sicaga dayanikli, susuzluk ve sel baskinlarina ise dayaniksizdir (Love vd.,

2017).

Kumkuat agaciin meyvelerinin hasadi ¢ogu bolgede Kasim ayinda baslayip
Nisan aymna kadar siirmektedir. Toprakta ya da saksida yetistirilmeye uygun bir
bitkidir. Gereksinim duydugu iklim ve toprak 6zellikleri diger turunggil meyveleri ile
benzerlik  gostermektedir. Tohumdan  yetistirildiginde  kokler ¢ok  1iyi
gelisememektedir. Bu sebeple cogunlukla portakal anacglarina asilama yontemi ile
yetistirilmektedir. Kumkuati asilamak icin yesil limon veya greyfurt agaci da
kullanilmaktadir. Agaci yetistirmek i¢in turungillere uygun giibre ya da azot, fosfor,
potasyum agisindan zengin gilibre cesitleri kullanilmaktadir. Kumkuat agaci
budanmaya ihtiyag duymamasina ragmen sekillendirme amaciyla budama
yapilabilmektedir. Bitki i¢in en zararli canli Akdeniz meyve sinegidir. Bu sorun rutin
ilaglama yapilarak ¢oziilebilmektedir (Jarvis, 2017). Kumkuat 2-4 °C araliginda
saklandiginda ticari tip depolarda 1 veya 2 ay kadar, evsel kullanim i¢in dolaplarda ise
2 veya 3 hafta kadar herhangi bir bozulmaya ugramadan saklanabilmektedir. Oda
sicaklig1 kosullarinda, ancak 1-2 giin kadar tazeligini koruyabilmektedir. Biitiin halde,
dilimlenerek ya da meyve suyu seklinde dondurularak da saklanabilmektedir (Barreca
vd., 2011).

2.1.2. Kumkuat Meyvesinin Besin Degeri
Fortunella tiiriiniin meyveleri ve yapraklari, tedavi edici 6zellikleri sebebiyle
klasik Cin tibbinda ¢ok uzun yillardir kullanilmaktadir. Yapilan arastirmalar
sonucunda kumkuat meyvesinin vitamin ve mineral igerigi bakimindan verimli,
antioksidan kapasite ile aktif kimyasal igerik bakimindan da zengin oldugu
belirlenmistir (Sadek vd., 2009). 100 g kumkuatta 80,85 g su bulunmaktadir (Palma
vd., 2018).

2013 yilinda Shanmugavelan vd. tarafindan yapilan bir ¢alismada Kore’de
tilketilmekte olan gidalarin seker igerigi ve kompozisyonu arastirilmig, 100 g
kumkuatin 10,36 g fruktoz, 9,47 g glikoz ve 12,42 g sakkaroz igerdigi tespit edilmistir.

Calismanin sonuglarina gore kumkuatin besinsel igeriginin onemli bir kisminin



karbonhidratlardan olustugu, karbonhidrat igeriginin énemli kismininsa sekerlerden
olustugu sdylenebilmektedir. Seker icerigine ragmen kekre bir tada sahip olmasinin
sebebinin ise yapisinda bulunan flavonoid ile terpenoidlerden kaynaklandig:

diistintilmektedir (Wang vd., 2012).

Kumkuat diger turuncggillere oranla igerigindeki toplam protein, karbonhidrat ve
yag miktar1 agisindan daha zengindir. Bunun yani sira diyet lif miktar1 agisindan da
onemli derecede zengindir. Diyet lif; kan sekerinin ve kolesteroliin kontrol altina
alinmasi agisindan faydalarinin yaninda hem bagirsak florasina olumlu etkileri hem de
diisiik kalorisine ragmen tokluk hissi yaratmasi sebebiyle onemli bir gida bileseni
olarak goriilmektedir (Burdurlu ve Karadeniz, 2003). Igerdigi yiiksek lif oram
sayesinde sagladigi olumlu etkiler ve besin igeriginin zenginligi kumkuati giinliik

beslenmenin yani sira ¢esitli diyetlerde de tercih edilebilir kilmaktadir.

Chang vd. (1998) tarafindan yapilan ¢aligmada, kumkuatin kuru agirliginda
bulunan ¢6ziinmez seliilozsuz polisakkarit ile lignin oranlarinin; diger narenciyelerle
benzer olmasina ragmen kumkuatin igeriginde bulunan toplam diyet lif miktarinin

diger narenciyelere oranla fazla oldugu sonucuna ulasilmistir.

Crizel vd. (2013) tarafindan yapilan bir diger ¢alismadaysa portakalin kabugu,
posasi ve ¢ekirdeginde bulunan kuru maddede saptanan toplam diyet lif icerigi %63,6
bulunurken, ¢6ziinebilir diyet lif igerigi %174 olarak saptanmistir. Bu bilgiler 1s18inda
kumkuatin diger narenciyelere oranla toplam diyet lifin yani sira ¢ézlinebilir diyet lif
icerigi bakimindan da oldukg¢a zengin oldugu sonucuna varilmaktadir. Buna bagl
olarak, kumkuatin diger narenciyelere gore saglik acisindan daha faydali oldugu

sOylenebilmektedir.

Bridges vd. (1939) Florida bolgesinden elde edilen bir¢gok kumkuat drneginde
pH’1n 3,70 ve 4,25 araliginda oldugunu tespit etmis ve meyvenin pH’imin mevsimsel,
koken, islenme ve yetistirme sartlar1 gibi ¢esitli unsurlardan etkilenerek farklilik
gosterebildigi sonucuna ulagmislardir. Kumkuatin mineral igerigi portakal ve limon
gibi narenciyelerle karsilastirilmig, Fe, Ca, K, Mg ve Na mineralleri oraninin daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir.



Narenciyeler vitamin igeriklerinin tespiti amaciyla analiz edildiginde ise
kumkuatin vitamin B2 bakimindan en zengin olan narenciye oldugu, diger vitaminler
bakimindan da olduk¢a verimli oldugu tespit edilmistir (USDA, 2016). Bazi
meyvelerin vitamin C miktar1 ile ilgili yapilan bir ¢alismada, kumkuatin yenebilir
kisimlarinda bulunan askorbik asit igerigi 100 g kumkuatta 55,29 mg olarak tespit
etmistir. Bu veriler dogrultusunda kumkuatin geleneksel narenciyelere alternatif
olabilecegi, fonksiyonel bir gida takviyesi ve giinliikk beslenmeyi takviye edecek

sekilde vitamin C destegi olarak kullanilabilecegi sdylenebilir (Vinci vd., 1995).

2.1.3. Kumkuat Meyvesinin Kimyasal Ozellikleri

Ugucu yaglar icerdikleri aroma bilesenleri sayesinde belli kokulara sahip olan,
bitkilerden organik ¢oziiciiler yardimiyla ¢ikabilen, ikincil metabolitlerden olusan
ucucu Ozellikteki karisimlar olarak tanimlanmaktadir (Fitsiou vd., 2016). Kumkuatta
bulunan ugucu yaglar meyvenin tadinm gii¢lendirmekte, polifenol, flavonoid,
karotenoid gibi besin degeri icermeyen fitokimyasal icerikler ise saglik i¢in ¢esitli

faydalar tasimaktadir (Wang vd., 2012).

Giiney vd. (2015), yaptiklar1 ¢alismada; ¢esitli tiirdeki kumkuatlarda bulunan
coklu doymamis yag asidinin doymus ve tekli doymamis yag asidinden daha yiiksek
oldugu sonucuna ulagmislardir. Toplam igerik bakimindan ise digerlerine oranla daha
yiiksek miktarda bulunan bilesiklerin oleik asidin metil esteri ve linoleik asidin metil
esteri oldugunu belirtmiglerdir. Ugucu yagda bulunan ¢oklu doymamis yag asidi
oraninin yiiksek olmasi sebebiyle besin iceriginin yiiksekligi ve ¢esitli rahatsizliklara

kars1 faydalari kumkuat meyvesini degerli kilmaktadir.

Kumkuatta bulunan ugucu yagin biiylik kismin1 terpen bilesikler
olusturmaktadir. Terpen bilesikler arasinda miktar bakimindan en ytiksek olan bilesik
ise limonendir. Kumkuatta bulunan d-limonen igerigi, limon, mandarin ve portakaldan
cok daha ytiksektir (Giiney vd., 2015).

Oksidatif stres, reaktif oksijen tiirlerinin olusumuna sebep olarak ve DNA’da

hasara yol acarak viicutta hastalik olusumuna etki etmektedir (Fitsiou vd., 2016).



Kanser, yaslilik, diyabet ve kalp hastaliklarinin olugsmasinda reaktif oksijen tiirlerinin
etkili oldugu bilinmektedir. Antioksidan maddeler; reaktif oksijen tiirlerini etkisiz
halde getirebilmekte, viicudu serbest radikallerden temizlemekte, anti-alerjik, anti-
aterojenik, anti-enflamatuar, antimikrobiyal ve anti-trombotik etki gostermekte ve bu
sekilde hiicresel hasara kars1 viicudu korumakta, hastaliklart 6nlemektedir (Ramful
vd., 2010). Narenciyeler igerdikleri ugucu yaglar ve fenolik bilesik igerikleri ile
antiaterojenik, anti-enflamatuar, anti-timér ve giiglii antioksidan aktivitesi gibi bazi
biyolojik 6zellikler sayesinde giinliik diyette antioksidanlar agisindan 6nemli bir gida
kaynagidir. Buna ek olarak narenciyelerde bulunan flavedo tabakasinin, antioksidan
maddeler agisindan zengin bir kaynak oldugu, flavedo tiiketiminin hastaliklara kars1

direng olusturmada etkili olabilecegi belirtilmistir (Ramful vd., 2010).

Ramful vd. (2010), yaptiklari calismada; narenciye ekstraktlarinda flavonoidler
ve antioksidan kapasitesini incelemis, en fazla fenolik igerige sahip meyvenin ayni
zamanda en fazla antioksidan kapasitesine de sahip oldugu sonucuna ulagmislardir.
Cesitli yontemler kullanarak meyvelerin antioksidan 6zelliklerini inceledikleri
calismada, kumkuatin (Fortunella swingle) flavedo fraksiyonunun ve antioksidan
kapasitesinin, tiim yoOntemlerde portakal ve Ilimon gibi siklikla tiiketilen
narenciyelerinkinden az oldugu sonucuna ulagsmislardir. Buna ragmen diger
turunggillerin aksine kabuguyla birlikte tiikketilebilen kumkuat, antioksidan kapasitesi

acisindan avantajli durumdadir.

Lou vd. (2016) yaptiklar1 bir ¢alismada; sicak su ekstraksiyonuyla elde edilen
kumkuat ekstraktlariin radikal yakalama potansiyellerinin etanol, metanol gibi diger
coziiclilerdekilere oranla daha fazla bulmuslardir. En fazla radikal yakalama
aktivitesinin  olgunlasmamis kumkuat kabugunda 90 °C’deki sicak su
ekstraksiyonundan elde edildigi, sicakligin artmasiyla antioksidan aktivitesinin
azaldig1 goriilmustiir. Kumkuatin radikal yakalama aktivite ve fenolik bilesik icerik

oOzellikleri arasinda dogrudan baglanti oldugu diisiiniilmektedir.
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2.1.4. Kumkuat Meyvesinin Saghk Uzerindeki Etkileri

Kumkuat meyvesi ve yapragindan, klasik Cin tibbinda basta nezle ve oksiiriik
icin olmakla birlikte depresyon ve alkol zehirlenmesinin etkilerinin azaltilmasi
amaciyla da ytizyillardir faydalanilmaktadir (Liu vd., 2018). Tedavi edici etkilerinden
yola c¢ikilarak kumkuat {iizerinde yapilan c¢alismalarin neticesinde, kumkuatin
antioksidan ve vitamin igerigi bakimindan zengin bir kaynak oldugu ve ateslenme,
safrada tas olusumu, dispepsi sikayetleri, astim, Oksiiriik, hipertansiyon, solunum
zorlugu, pndmani gibi bir¢ok hastalikta hafifletici ve iyilestirici etki gosterdigi
sonuglarina ulagilmigtir (Ramful vd., 2010; Love vd., 2017). Ek olarak kumkuat
yaginin cesitli alerjilere, bagisiklikla ilgili hastaliklara, kanser tiirlerine ve damar
sertlesmesine kars1 da tedavi edici etkiler gosterdigi bulgularma ulagilmistir (Giiney
vd., 2015). Kumkuatta bulunan kriptoksantin, zeaksantin ve lutein maddelerinin goz

sagligi icin 6nemli oldugu bilinmektedir (Love vd., 2017).

Lou vd. (2016), yaptiklar1 ¢alismada kumkuat meyvesinden elde edilen ¢ayin
solunum hastaliklar1 i¢in tedavi edici, kumkuatta bulunan bilesiklerden floretin ve
asasetinin kanser olusumunu 6nleyici, poncirinin ise ¢esitli mide rahatsizliklarina karsi

koruyucu etki gosterdigini tespit etmislerdir.

2.2. FONKSIYONEL GIDALAR VE TARHANA

Bu boliimde fonksiyonel gidalar, tarhananin tarihgesi, besin degeri, iiretim

yontemleri ve tarhana ile yapilmis ¢alismalar hakkindaki bilgiler derlenmistir.
2.2.1. Fonksiyonel Gidalar

Fonksiyonel gida terimi 1980’lerde ilk olarak Japonya’da kullanilmaya baglanip
tim diinyaya yayilmasina ragmen gilinlimiizde hala tanimi {izerinde mutabakata
varilamamistir. 2011°de Roberfroid tarafindan ila¢ veya kapsiil biciminde olmamalari
gerektigi sdylense de Coghlan tarafindan 2016’da “gidalar ve ilaclar arasinda kalan
belirsiz grup” olarak tanimlanmistir (Bagiran Ozseker, 2017:156). Genel olarak sadece
beslenmek icin degil ayni zamanda viicut sagligini korumak ve gelistirmek, bazi
hastaliklara yakalanma riskini azaltmak ya da hastaliklarin tedavisinde kullanilmak

amaclariyla icerigi zenginlestirilmis gidalar olarak nitelendirilmektedir (Erbas, 2006).
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Fonksiyonel gidalarin tanimlanmasinda yasanan bu karisiklik benzer

kavramlarin dogusuna da neden olmustur:

Nutrasétikler: Gidalarda bulunan sagliga yararli maddelerin toplanarak likit, jel,
hap, toz ya da tablet gibi ila¢ benzeri hallere getirilmesiyle iiretilmis iiriinlerdir.
Hastaliklardan koruyan ya da semptomlarini iyilestiren 6zelliklere sahip ilag benzeri

takviye edici gidalardir (Bagiran Ozseker, 2017).

Vita Gidalar: MAFF UK tarafindan “halihazirda bulunan sagliklarini korumak,
hastaliklar1 6nlemek ve yasam kalitelerini yiikseltmek isteyen bilingli tiiketicilerin

ihtiyaglarina arz edilen gida ve icecek takviyeleri” seklinde tanimlanmaktadir.

Diyet Takviyeleri: Uygulanan beslenme seklini desteklemek amaciyla tiretilen
ve tiikketilen kontsantre, 6ziit ya da bilesenlerdir. Birgok farkli formda olabilirler
(Mazza, 2000:13). Bu kavramlar siklikla birbirleriyle ve fonksiyonel gidayla

karistirilsa da hepsi birbirinden farkli 6zellik ve kullanim alanlarina sahiptir.

Fonksiyonel gidalar igeriklerine, kaynaklarina, tiiketim sekillerine gore cesitli
bicimlerde siniflandirilabilir. Fonksiyonel gidalarin siniflandirilmasina dair bir 6rnek

Tablo 1°de gosterilmektedir (Bigliardi ve Galati, 2013).

Tablo 1: Fonksiyonel Gidalarin Siniflandirilmasi

Fonksiyonel Gida Tiirii Ornek

Ek takviyelerle giiclendirilmis tirlinler C ve E vitaminleri
arttirllmis meyve suyu

Gidalarda bulunmayan ek besin veya bilesen Probiyotikler veya
ilavesiyle zenginlestirilmis tirinler prebiyotikler

Icerdigi zararli bir bilesen ayristirilmis ya da yararli  Sodyum orami diisiiriilmiis

bir basgka bilesenle degistirilmis {irtinler tuz
Icerdigi saglikl1 bir bilesenin miktar1 arttirilmis Omega-3 bileseni
tirtinler arttirllmis yumurta
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Bu siniflandirmaya gére hemen her gidanin bir 6zelligi gelistirilerek, istenmeyen
bir 6zelligi ¢ikarilarak, igerik orani arttirilarak, baska bilesiklerle modifiye edilerek

fonksiyonel gidaya doniistiirtilmesi miimkiindiir.

2.2.2. Tarhananin Tarihcesi

Genel kaniya gore tarhana, mutfak kiiltiiriine Tiirkler tarafindan kazandirilmis,
Mogollar sayesinde ise bircok farkli bolgeye tanitilmistir. Yapim siirecindeki
benzerlikler sebebiyle tarhana ve kurutun kokeninin benzerlik gésterdigi, Tiirklerin bu
iki Urlinli de yogurdu uzun siire saklayabilmek amaciyla trettigi diisiiniilmektedir

(Coskun, 2003).

Fars¢a “terhuvane” ya da “terhine” olarak gecen tarhana, bugday ve yogurdun
karistirtlarak hamur haline getirilmesi ve kurutulmasi ile iiretilen ¢orbalik anlamina
gelmektedir. Tar kelimesi ayn1 zamanda Yakut Tiirkgesinde kis aylarinda tiiketilmek
icin saklanan yogurt anlamina gelmektedir. Benzer bir kelime olan “tarag” ise
Mogolca’da kesilmis eksi siit anlamina gelmektedir (Ozdemir vd., 2007). Tarhana
kelimesine ilk olarak Kipgak ve Memluk Tiirkleri’ne ait sozliiklerde “tarhanah”
sekliyle rastlanmaktadir (Ozgam, 2012). Tiirkler disinda da tarhanay: kendi mutfak
kiiltiirlerine gore yorumlayarak tiiketen bagka milletler de vardir. Tarhana bu
kiiltiirlerde farkli isimlerle karsimiza g¢ikmaktadir. Ornegin trahanas ismiyle
Yunanistan’da, talkhuna ismiyle Finlandiya’da, atole ismiyle Iskogya’da, tarhonya
ismiyle Macaristan’da, Filistin, Suriye, Liibnan, Iran ve Irak gibi baz1 Arap iilkelerinde
ise kushik/kushuk isimleriyle tarhana benzeri tirtinler tiikketilmektedir (Degirmencioglu
vd., 2005). Tarhana kelimesinin kokeniyle ilgili halk arasinda anlatilan bir hikayede
ise; bir hiikkimdarin bir giin bir fakirin evine misafir oldugu ve evin haniminin
endiseyle ne ikram edecegini diisiinerek evdeki malzemelerle hizlica bir c¢orba
kaynattig1, hiikiimdar ¢orbanin adini1 sordugunda ise kadinin “dar hane g¢orbas1”

seklinde cevap verdigi gegcmektedir (Coskun, 2014).

TSE, tarhanay1 “bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt,
biber, tuz, sogan, domates, tat ve koku verici, saglhga zararsiz bitkisel maddelerin
karigstirthp yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, ogiitiilmesi ve

elenmesiyle elde edilen bir gida maddesi” seklinde aciklayarak 4 farkli tipte
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siiflandirmaktadir. Bunlar goce tarhanasi, un tarhanasi, irmik tarhanasi ve karisik

tarhanadir (Anonim 10, 2022).

2.2.3. Tarhanamin Besin Degeri

Tarhananin standart bir regetesi olmadigi i¢in besin degeri, i¢ceriginde kullanilan

bilesenlere ve bunlarin miktarlarina gore degiskenlik gostermektedir. Ancak

literatiirde ¢esitli tarhanalarin karsilagtirilmasiyla elde edilen ortalama degerlere ait

veriler mevcuttur. Giirdas (2002), Sivas’in ¢esitli yorelerinden alinan 30 farkli tarhana

numunesini analiz ederek karsilastirmistir. Elde ettigi veriler Tablo 2’de gosterilmistir.

Tablo 2: Giirdas (2002) Tarafindan Yapilan Tarhana Analiz Sonuglar1

Min.
Kiil 0,24
Nem 1,22
Protein 8,68
Yag 0,55
Karbonhidrat 65,24

Max.
6,19
16,21
12,54
6,97
78,85

Ort.
1,99
10,33
10,81
2,98
73,77

Benzer bir ¢alisma Yiicecan vd. (1988) tarafindan Tiirkiye’nin ¢esitli illerinden

alman 15 farkl tarhana ile de yapilmistir. Buna gore elde edilen bazi sonuglar Tablo

3’te gosterilmistir.
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Tablo 3: Yiicecan vd. (1988) Tarafindan Yapilan Tarhana Analiz Sonuglari

Min. Max. Ort.
Nem 9.0 121 10.6
Protein 12.5 18.6 155
Yag 4.0 7.2 5.2
Kalsiyum (Ca) 59 191 109
Demir (Fe) 2.1 5.9 3.6
Sodyum (Na) 296 1130 634
Potasyum (K) 60 182 114
Magnezyum (Mg) 30 134 78
Cinko (Zn) 0.8 3.2 1.8
Bakir (Cu) 147 807 450
Manganez (Mn) 211 1182 612

2.2.4. Tarhana Uretimi ve Cesitleri

Giliniimiizde tarhana, ev tipi ve sanayi tipi olmak iizere iki sekilde tiretilmektedir.
Ev tipi liretimde kullanilan malzemeler ve yontemlerin her asamasi bolgeden bolgeye
farklilik gostermektedir. Kullanilan tiim malzemeler farkli bir bolgede baska bir

malzeme ile ikame edilebilmektedir.

Duranoglu Erol ve Erol (2021), ev tipi iretilen tarhanalart dokularina gore; un
tarhanasi, dis tarhanasi ve karisik tarhana olarak 3’e ayirmistir. Un tarhanasi
tiretiminde malzemeler bir arada yogrularak mayalandirilir, kurutulur, giitiiliir, son
kez kurutulur ve saklanirken; dis tarhanasi genellikle malzemelerin yogrulmasi,
mayalandirilmasi, kurutulmasi ve saklanmasi seklinde tretilir. Karigik tarhana ise
kullanilan malzemeler ile dis tarhanasina; 6giitme adimmin ardindan kurutma

isleminin tekrarlanmasiyla un tarhanasi ile benzerlik gostermektedir.
Duranoglu Erol ve Erol (2021), tarhanalari saklama sekillerine gore ise un

tarhanasi ve dis/g6ce/yarma tarhana olarak ikiye ayirmistir. Buna gore un ve genellikle

stizme yogurt ile hazirlanan ve toz halinde saklanan tarhana “un tarhanasi”, yarma ve
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genellikle stizme yogurtla hazirlandiktan sonra sekil verilerek kurutulan tarhanalar ise

“dis/gbce veya yarma tarhanasi” olarak adlandirilmaktadir.

Resim 2: Saklama Sekillerine Gore Tarhanalar

Kaynak: Anonim 5, Anonim 6

Sanayi tipi tarhana tiretiminde kullanilan 2 genel metot vardir. Bunlardan ilki
diiz (dogru) metottur. Bu metoda gore; ilk olarak soganlar dogranir, ardindan diger
tiim malzemeler katilarak hamur haline getirilir. Hazirlanan hamur 35 °C’de 5 giin
boyunca fermantasyona birakilir. 5 giiniin ardindan fermente olmus hamur, 35 °C’de
28 saat boyunca nem miktar1 %10 olacak sekilde kurutulur ve tarhana parcalari <800
mm olacak sekilde ogiitiiliir. Eksi tarhana metodu olarak adlandirilan ikinci metotta
ise tarhana, daha onceden fermente edilmis eksi hamur ve sitrik asit kullanilarak
hazirlanir. Diger tiim malzemeler katilarak hamur elde edilir ve yogrulur. 80 °C’de
nem miktar1 %8 olacak sekilde modern yontemler yardimiyla kurutulur. Kurumus

hamur pargalar1 <800 mm olacak sekilde ogiitiiliir (Cakiroglu, 2007).

Tarhana iiretiminde bolgesel olarak ¢ok farkli malzemeler ve yontemlerin
kullanilmasi, tarhana ¢esitliliginin de oldukg¢a fazla olmasina sebep olmaktadir (Y 6nel
vd., 2018). Uretimde kullanilan en yaygin ana malzemeler bugday unu/bugday
kirmasi/irmik, domates, kirmizi ve yesil biberler, sogan, tarhana otu ve tuz seklinde

siralanabilir (Soyyigit, 2004; Yilmaz, 2010).
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Un Tarhanasi

Bugday ununa yogurt, domates, biber, sogan, tuz gibi {irlinlerin eklenmesi ve
hamur haline getirilip mayalandirilmasi, kurutulmasi, 6giitiiliip elenmesi ile iiretilen
un tarhanasi, Ege Bolgesi basta olmak iizere bir¢ok bolgede iiretilmektedir (Esimek,
2010).

Goce Tarhanasi

Kahramanmarag, Mugla, Aydin ve Ankara gibi bazi illerde iiretilmektedir. Goce
tarhanast iiretimi i¢in yarma, ¢ig haliyle ya da tuzlu suda haslanarak yogurt ile
karistirtlip mayalandirilmaktadir. Mayalanan hamur biiyiik pargalara ayrilarak bir
carsaf lizerinde kurutulmaktadir. Bir bagka iiretim yontemi ise ayran veya yogurda
bugday kirmasi eklenerek pisirilmesi ve pisen hamur parcalarinin ¢esitli aromatik otlar

serilmis carsaf lizerinde kurutulmasidir (Coskun, 2014).

Top Tarhana

Yarma bugdayin dereotu ile birlikte tuzlu suda pisirilmesinin ardindan nane,
maydanoz ve yogurtla yogrulmasiyla iiretilen top tarhana, adim1 hamura verilen
sekilden almaktadir. Yumurta boyutunda yuvarlanarak sekillendirilen tarhana hamuru,
bir bezin iizerinde kurutulur. Corba yapilacagi zaman geceden suya birakilarak
yumusamasi saglanir, nohut, boriilce, yag ve sal¢a eklenerek pisilir. Bu tarhana cesidi

Isparta yoresinde yaygindir (Coskun, 2014).

Trakya Tarhanasi

Edirne, Tekirdag ve Kirklareli’de yaygin olarak yapilmaktadir. Yapimi
geleneksel tarhanadan farkli olmamasina ragmen saklama kosullar1 farklidir. Birkag
glin boyunca araliklarla karistirilarak mayalandirilan hamur, ¢ékmeye bagsladiktan

sonra cam kavanozlara aktarilarak yas haliyle buzdolabinda saklanmaktadir (Soysal,
2018).

Kiren Tarhanasi
Bati1 Karadeniz illerinde ve g¢evresinde kiren (kizilcik) kullanilarak tarhana
tiretilmektedir. Kiren tarhanasi iiretiminde bugday unu, kiren, tuz ve siit bir araya

getirildikten sonra kiigiik parcalara ayrilarak kurutulmaktadir (Cebirbay vd., 2014).
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Gocmen Tarhanasi

Ismini Balkan topraklarindan gocen Tiirkler tarafindan Tiirk mutfagina
tanitilmastyla alan go¢gmen tarhanasi; un ve yogurdun yani sira lor peyniri, domates,
biber, maya, tuz ve baharatlarla {iretilmektedir. Tiim malzemeler hamur haline getirilir
ve 15 gline kadar mayalandirildiktan sonra saklama kabina alinarak buzdolabinda
saklanmaktadir. Pisirilmeden once sulandirilip eritilir. Servis sirasinda siit ve peynir
de ilave edilebilmektedir. Marmara Bolgesi’nde siklikla tiiketilmektedir (Madenci ve
Tiirker, 2012).

Siit Tarhanasi
Canakkale ve Izmir yorelerinde yapilmakta olan siit tarhanas1 genel olarak
yarma, siit ve tuzla yapilmaktadir. Igine karabiber, kaymak, c¢orek otu da
eklenebilmektedir. Birlikte kaynatilan malzemeler tepsilere ince bir sekilde yayilarak

firilanir. Soguduktan sonra ovalanarak kurumaya birakilir (Coskun, 2014; Duranoglu
Erol ve Erol., 2021).

Resim 3: Bazi Tarhana Cesitleri
Kaynak: Ustkanat, 2015
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2.2.5. Tarhana Hakkinda Yapilmis Calismalar

Tarhana hakkinda literatiirde ¢esitli alanlarda yapilmis bir¢ok ¢alisma

bulunmaktadir. Tablo 4’te fonksiyonel tarhanalarla ilgili gilincel calismalara yer

verilmistir.
Tablo 4: Fonksiyonel Tarhana Hakkindaki Baz1 Caligmalar
Kaynak Calismanin Adi Sonu¢

%30 aronya katkili tarhana
) Ornegi; panelistler tarafindan
“Saghklh Uriin Gelistirme  duyusal agidan en ¢ok begenilen
Sen, 2022 Kapsaminda Fonksiyonel — 6rnek olmustur. Aronya katkisiz
Guda Olarak Aronyali ve %30 aronya  katkili
Tarhana” tarhanalara yapilan analizler
sonucunda aronyanin tarhanayi
diyet lif ve besin degerleri
acisindan zenginlestirdigi

sonucuna ulasilmastir.
%3 katkili tarhananin, duyusal,
“Citlembik (Celtis Australis  fiziksel, kimyasal ve
L.) Ilave Edilerek Uretilmis  mikrobiyolojik analizler
Tarhananin Kimyasal ve  sonucunda tiiketici begenisine en
Mikrobiyolojik uygun tarhana oldugu sonucuna
Kiyak, 2020 Ozelliklerinin Incelenmesi ~ ulasilmistir. Fermentasyon ile
ve Gediz Tarhanasi ile birlikte probiyotik etki gdsteren
Karsilastirtimast” tarhananin menengigin
antioksidan ozelligi ile
birlesmesi biyoyararliligini

artirmigtir.

Seker pancar1 lifi ve yulaf
“Yulaf Kepegi ve Seker kepeginin, besinsel lif kaynagi

Pancari Besinsel Liflerinin

Karaman, 2020 Tarhana Kalitesine Etkisi”

Erol, 2010 “Kec¢iboynuzlu Tarhana

Uzerine Bir Arastirma’™
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olarak tarhana gibi fermente bir

tahil irlinliniin kalitesini
bozmadigi, kabul edilebilir
kalite ozellikleri verdigi
sonucuna varilmistir.

%3, %5 ve %8 oraninda
tarhanaya ilave edilen
keciboynuzu ununun tarhananin
mineral madde igerigini
arttirdigi, %3 oraninda
keciboynuzu katkisinin



. ) “Geleneksel Tarhana
Ucok vd., 2019 Uretiminde Kinoa Ununun
Kullanimi”

“Balkabagi ve Zivzik Nar
Kabugu Unu ile
Zenginlestirilmis Hazir
Felek, 2019 Tarhana Corbasi Uretimi”
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tarhanay1 tilketicilerin
begenisine tat, renk ve koku
kriterleri bakimindan oldukca
uygun hale getirdigi sonuglarina
ulagilmistir.

Tarhana {iretiminde kullanilan
kinoa unu orani arttik¢a protein,
yag, kiil, toplam fenolik madde
miktarinin da artis gosterdigi;
viskozitenin ise azaldig1
goriilmiistiir.  Yapilan duyusal
analiz sonucunda Kkinoa unu
ikamesinin  tarhananin  genel
kabul edilebilirligi konusunda
Oonemli derecede etkili olmadigi
sonucuna ulasilmstir.

Balkabagi unu ve nar kabugu
unu ikamelerinin  tarhanay1
mineral madde icerigi
bakimindan zenginlestirdigi,
tarhanalarin pH, protein, nem,
kil, ve toplam diyet Ilif
Ozelliklerini  6nemli  Olgilide
etkiledigi  goriilmiistiir.  Nar
kabugu unu ve balkabagi unu ile
iiretilen tarhanalarin tiiketici
begenisine ¢ok uygun oldugu,
kontrol ornegine gore daha
yiiksek ya da yakin puanlar
aldiklar1 sonuglarina ulasilmistir.



UCUNCU BOLUM

3. MATERYAL VE YONTEM

Bu boliimde aragtirma kapsaminda kullanilan /materyal ve ydntemlere,
arastirmanin Orneklemi, veri toplama asamasi ve verilerin analizlerine dair bilgiler

verilmistir.

3.1. MATERYAL

Tarhana iiretiminde kullanilan ¢ok amagli bugday unu Sinangil firmasindan, yas
maya Pakmaya firmasindan temin edilmistir. Kullanilan diger {iriinler piyasada
bulunan bilindik markalardan temin edilmistir. Kumkuatlar Antalya ilinde yetisen ve
tireticiden direkt temin edilen Nagami cinsi kumkuatlardir. Kumkuatlar
yapraklarindan ayrildiktan sonra yikanip kurulanarak 2 mm dilimler halinde
kesilmistir. Kesilen dilimler Karaca Mutfaksever Meyve ve Sebze Kurutucu
(153.03.06.1845)’da 70 °C’de 12 saat boyunca kurutulmus, Sinbo Kahve & Baharat
Ogiitiicii (SCM-2934)’de dgiitiilerek un haline getirilmistir. Elde edilen kumkuat unu
tarhana iiretiminde ve analizlerde kullanilincaya kadar 151k almamasi igin aliiminyum
folyo ile sarilmis cam kavanozlarda +4 °C’de muhafaza edilmistir. Kumkuat unu

liretim akis semasi ve liretim siirecine ait gorseller Sekil 1°de verilmistir.
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Sekil 1: Kumkuat Unu Uretim Akis Semasi

3.2. YONTEM

Bu béliimde arastirma kapsaminda tiretilen kumkuat unu, tarhana formiilasyonu,
hammadde ve tarhanalara iliskin kimyasal ve fiziksel analizler ile tarhanalarla yapilan

duyusal analize iligkin bilgilere yer verilmistir.

3.3. FONKSIYONEL TARHANA URETIMi

Tarhana iiretiminde kullanilan recete Ongirak (2019)’un tarhana {iretim
metodunda 6n denemeler sonucunda bazi modifikasyonlar yapilarak gelistirilmistir.
Tarhana iiretiminde kullanilan bugday unu sirasiyla tarhana agirliginin %0, %10, %20,
%30 olacak sekilde kumkuat unu ile ikame edilmistir. Her bir tarhana i¢in agirliginin
%25°1 kadar siizme yogurt, %4’ kadar tuz ve %1°1 kadar yas maya kullanilmistir. Bir
araya getirilen malzemeler yogurularak 4 giin fermente edilmistir. Hamurlar giinde iki
kere yogurularak, kuru ve 1sik almayan bir ortamda bekletilmistir. Fermentasyon
stiresine yapilan 6n deneme sonucunda karar verilmistir. 4 giin sonunda hazirlanan
hamurlar ev tipi meyve-sebze kurutma makinesinde ince pargalar halinde 70 °C’de 8
saat kurutulmus ve ogiitiildiikten sonra duyusal ve kimyasal analizlerde kullanilmak
tizere alliminyum folyo sarilmis kavanozlara aktarilarak +4 °C’de muhafaza edilmistir.

Fonksiyonel tarhana iiretimi i¢in gelistirilen formiilasyona Tablo 5’te yer verilmistir.
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Tablo 5: Fonksiyonel Tarhana Formiilasyonu

Hammadde Oran (%)
Kumkuat Unu 0 10 20 30
Bugday Unu 70 60 50 40
Siizme Yogurt 25 25 25 25
Tuz 4 4 4 4
Yas Maya 1 1 1 1
Toplam 100 100 100 100
Kodlama T1 T2 T3 T4

Tarhana tiretim akig semasi ve liretim siirecine ait gorsellere Sekil 2°de yer verilmistir.
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Fermentasyon

Kurutma

Saklama

Sekil 2: Tarhana Uretim Akis Semasi
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3.4. FONKSIYONEL TARHANA ANALIZLERIi
3.4.1. Kimyasal Analizler

Nem Miktar1 Tayini
Tarhanalarin ve kumkuat ununun nem miktar, AACC Metot No: 44-15.02’ye
gore belirlenmistir (AACC, 1999).

Toplam Kiil Miktar1 Tayini

Tarhanalarin ve kumkuat ununun kiil tayininde, AACC Metot No: 08-01.01
kullanilmistir (AACC, 1999). Kiil miktarmin hesaplamasi kuru madde {izerinden
yapilmustir.

Resim 4: Kiil Miktar1 Tayini

Toplam Yag Miktarn Tayini
Tarhanalarin ve kumkuat ununun yag miktar1 tayini AACC Metot No: 30-
25.01°¢ gore yapilmis (AACC, 1999) ve kuru madde tizerinden hesaplanmustir.

Resim 5: Yag Miktar1 Tayini
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Toplam Protein Miktar1 Tayini

Tarhanalarim ve kumkuat ununun protein miktar: tayini i¢in azot miktari,
AACC Metot No: 46-10.01’e gore belirlenmis (AACC, 1999) ve bulunan deger
bugday unu ve tarhana Ornekleri i¢in 5.7, kumkuat i¢in 6.25 faktorii ile carpilarak,
protein miktarlar1 (%) hesaplanmistir. Protein oranlari kuru madde {izerinden

hesaplanmustir.

Resim 6: Protein Miktar1 Tayini

Titrasyon Asitligi

Tarhana tiretiminde kullanilan unlarda titrasyon asitligi Elgiin vd. (2005) nin
bildirdigi yonteme gore belirlenmistir. Bugday unu asitlik sonuglar1 kuru madde
tizerinden % siilfiirik asit cinsinden hesaplanmistir. Kurutulup toz haline getirilmis
kumkuat orneklerinde, kumkuat meyvesinde baskin organik asit olan sitrik asit
cinsinden hesaplanmistir (Cemeroglu, 2010). Tarhana Orneklerinin titrasyon
asitligi Tirk Standartlar1 Enstitiisit (TSE) Tarhana Standard: (TS 2282)na gore
belirlenmistir (Anonim 7, 2004). Sonuglarin hesaplanmasinda, titrasyonda harcanan

NaOH ¢ozeltisi miktarnin 5 ile ¢arpilmastyla laktik asit cinsinden belirtilmistir.

pH Analizi

pH degerleri 6lgiimleri Hanna (HI2002-02 Edge, Romanya) marka masaiistii
pH metre cihazi ile gerceklestirilmistir. Orneklerde 6l¢iim yapmadan dnce pH metre
standart ¢ozeltilerle (pH 4.0, 7.0 ve 10.0) kalibre edilmistir. Orneklerin pH degeri
Ibanoglu vd. (1995)'nin bildirdigi yéntem ile belirlenmistir. Buna gore, 5 g drnek
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20°C’deki 100 mL damitik su ile homojenize edilmistir. Daha sonra pH metre ile

orneklerin pH degeri dl¢tilmiistiir.

Resim 7: pH Analizi

3.4.2. Karbonhidrat ve Enerji Degerlerinin Hesaplanmasi
Toplam Karbonhidrat degeri asagidaki esitlik kullanilarak hesaplanmistir (FAO
2003):

% Karbonhidrat = 100 - (% Nem + % Kil + % Protein + % Yag)

Toplam enerji degeri asagidaki esitlikler kullanilarak hesaplanmstir (Italian
Law 1993):

Enerji (kcal) = 4x [ Protein (g) + Karbonhidrat (g) ] + 9x [ Yag (g) ]

3.4.3. Mineral Madde ve Vitamin Analizleri

Mineral Maddelerin Analizi
Tarhana orneklerinde Na, K, Ca, Mg, P, Fe ve Zn minerallerinin belirlenmesinde
ICP-OES (indiiktif eslesmis plazma optik emisyon spektrometresi, Perkin Elmer 2100
USA) kullanilmistir. Bu amacgla Millestone MLS 1200 (Italya) marka mikrodalga
firminda numune yakma islemleri gergeklestirilmistir (Anonim 8, 2008; Anonim 9,

2007). Cihaz ¢alisma kosullar1: plazma 15 L/dk 1 yardime1 gaz L/dk ve numune akisi
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0,8 mL/dk, kullanilan gazlar: yiiksek saflikta %99.999 Argon ve Azot’tur. Tim
cozeltiler analitik saflikta ve TKA Ultra Pacific ve Genpura su saflagtirma sistemiyle
ultra saf su (18 MQ cm direngli) kullanilarak hazirlanmistir. Tiim analizler, her
numunede {i¢ kez gerceklestirilmistir. Kumkuat unu ve tarhana 6rneklerinin numune
hazirlama ve mineral madde miktarinin tespit edilmesinde Sahan vd. (2007) ve Sahan

vd. (2015) tarafindan gelistirilen yontemler modifiye edilerek hazirlanmistir.

Vitamin C Tayini

Kumkuat katkili tarhana 6rneklerinde vitamin C tayini, Gékmen vd. (2000)
tarafindan belirlenen metodun ekstraksiyon ve analiz prosediirii modifiye edilerek
gerceklestirilmistir. 5 gram 6rnek 25 ml 1lik saf su ile karistirilmis, ardindan 25 ml
ekstraksiyon ¢ozeltisi (30 g metafosforik asit iceren 500 mL destile su) ilave edilerek
homojenize edilmistir. Homojenize ¢ozelti 20 dakika ultrasonik banyoda
bekletildikten sonra 4500 rpm’de 25 dakika santrifiij edilmistir. Ust faz 0,45 um PVDF
(Merck Millipore Millex-HV) filtreden gegirilerek HPLC viallerine aktarilmistir.

Askorbik asit analizinde fotodiyot dizisi (PDA) dedektorli (190-800 nm)
Shimadzu LC-2030C 3D Plus model HPLC sistemi kullanilmigtir. Kromatografik
ayirim; Thermo Scientific Acclaim™, Organic Acid, 120 A, C18 (4,0x250 mm, 5 pm)
analitik kolonunda, hareketli faz olarak 100 mM Na>SOs (pH: 2.65 metanosiilfonik
asit ile ayarlanmig) kullanilarak isokratik kosullarda (0,6 mL/dk akis hizi, kolon
sicaklig1 30°C, enjeksiyon hacmi 10 pl) yapilmistir. Askorbik asit piki 254 nm dalga

boyunda belirlenmistir.

Kalibrasyon egrisinin dogrusalli§i, numunenin ¢alisma aralig1 i¢inde olacak
sekilde standartlar enjekte edilerek belirlenmistir. Standart askorbik asit ¢ozeltisinden,
saf su ile hazirlanan 5, 10, 20, 50, 100 mg/L konsantrasyonlu bes seri seyreltme HPLC
sistemine enjekte edilmistir. Bu askorbik asit ¢dzeltilerine ait alan degerleri
kullanilarak kalibrasyon egrisi ¢izilmistir. Numunedeki miktarlar mg/100 g birimi

lizerinden verilmistir.
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3.4.4. Fenolik Madde Ekstraksiyonu

Gidalarda bulunan fenolik bilesiklerin ekstraksiyonunda gidanin yapisi,
uygulanan ekstraksiyon yontemi, tanecik biiyiikliigii gibi faktorler etkili olmaktadir
(Diilger Altiner, 2015). Bu sebeple tarhana Orneklerine uygulanacak ekstraksiyon
yontemi ve ¢oziicli, 6n denemeler yapilarak belirlenmistir. Tarhana ve kumkuat unu
orneklerinde bulunan ekstrakte edilebilir, hidrolize ve biyolojik olarak kullanilabilen
fenolik bilesikler, Naczk ve Shahidi (2004) ile Vitali vd. (2009)’un ¢alismalarindaki
yontemlerin modifiye edilmesiyle yapilan ekstraksiyon islemleriyle belirlenmistir.
Toplam fenolik madde ve antioksidan kapasitesi tayinlerinde kullanilan ekstraktlar,
Vitali vd. (2009) ve Sahan vd. (2019)’un biskiivilerde uyguladigi yonteme gore
yapilmistir.

Tarhana Orneklerinde ve kurutulmus kumkuat orneginde serbest fenolik
(ekstrakte edilebilir) maddelerin ekstraksiyonu, Vitali vd. (2009)’nin gelistirdigi

yontemde modifikasyon yapilarak gerceklestirilmistir.

Resim 8: Ekstraksiyon I¢in Orneklerin Tiip Calkalayicida Karistirilmasi

3.4.5. Toplam Fenolik Madde Miktari

Tarhana ekstraktlarinin  fenolik bilesen miktar, Vitali vd. (2009)’nin
calismasindan yararlanilarak Folin-Ciocalteu kolorimetrik metodu kullanilarak
belirlenmistir. ~ Orneklerin ve standart ¢ozeltilerinin  absorbans  degerleri

spektrofotometrede (Optizen - 3220 UV-Mecasys) 750 nm dalga boyunda
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okunmustur. Kalibrasyon grafiginin ¢izilebilmesi i¢in 5-50 mg/L araligindaki
konsantrasyonda gallik asit c¢ozeltileri hazirlanmistir. Orneklerin toplam fenolik
madde miktarlari, kalibrasyon denklemi kullanilarak, gallik asit esdegeri (mg GAE/
100g) cinsinden ifade edilmistir. Sekil 3’te bulunan kalibrasyon grafiginden
yararlanarak en kiiciik kareler yontemi ile dogru denklem hesaplanmustir.

Resim 9: Fenolik Madde Miktar1 Tayini

Toplam Fenolik Madde Kalibrasyon Grafigi

2,5
y=1,1357x - 0,0362
R? =0,9975
2
1,5
e
0,5
0

Sekil 3: Toplam Fenolik Madde (Ekstrakte ve Hidrolize) Kalibrasyon Grafigi

3.4.6. Antioksidan Kapasite Tayini
Kumkuat unu ve tarhana Orneklerinin ve kumkuat unu antioksidan
kapasitelerinin belirlenmesinde 3 farkli yontem tercih edilmistir. Yontemler arasi

kullanilan ¢ozeltiler ve standart maddelerin hassasiyetlerinden kaynakli farkliliklardan
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kaynakli birden ¢ok yontem ile karsilagtirma yoluna gidilmistir. CUPRAC (bakir
iyonu indirgeme antioksidan aktivite analizi) (Apak vd., 2004), DPPH (2,2-difenil-1-
picrylhydrazyl analizi) (Brand-Williams vd. 1995) ve ABTS (radikal katyon renk
giderme deneyi (2,2'-azino-bis (3-etilbenzotiyazolin-6-siilfonik asit) (Apak vd., 2007)
yontemleri modifiye edilerek kullanilmistir. Shimadzu UV-Vis 1800 (Kyoto, Japonya)
spektrofotometre kullanilarak orneklerin antioksidan kapasite sonuglart umol TE/g
ornek olarak verilmistir. Yontemlere ait kalibrasyon grafikleri Sekil 4, Sekil 5 ve Sekil

6°da verilmis olup, en kiigiik kareler yontemi ile dogru denklemi hesaplanmustir.

ABTS Antioksidan Aktivite Kalibrasyon Grafigi
80

70 y=773,44x - 5,561
- R?=0,9973
50
40
30
20

10

10 0 0,02 0,04 0,06 0,08 0,1 0,12

Sekil 4: ABTS Antioksidan Aktivite Kalibrasyon Grafigi

CUPRAC Antioksidan Aktivite Kalibrasyon Grafigi

0,2
0,18 y=4,3101x +0,0118 .
0,16 R2:0,986.4'1.,..--"
0,14
0,12

0,1
0,08
0,06
0,04
0,02

0 0,005 0,01 0,015 0,02 0,025 0,03 0,035 0,04

Sekil 5: CUPRAC Antioksidan Aktivite Kalibrasyon Grafigi
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DPPH Antioksidan Aktivite Kalibrasyon Grafigi

90

80 y =2967,9x + 4,1547 i
R?=0,9588
70 ams

60
50
40
30
20

10

0 0,005 0,01 0,015 0,02 0,025 0,03

Sekil 6: DPPH Antioksidan Aktivite Kalibrasyon Grafigi

3.4.7. Biyoalnabilirlik

Tarhana  Orneklerinin  fenolik  bilesiklerinin ~ ve  antioksidanlarinin
biyoalinabilirligi, Vitali vd. (2009)'nin calistigi yontemde bazi modifikasyonlar
yapilarak belirlenmistir. [n vitro kosullarda yapay mide ve bagirsak ortamlari
olusturularak, ekstraksiyon gerceklestirilmistir. Biyoalinabilir toplam fenolik madde
miktar1 Folin-Ciocalteu yontemine gore, antioksidan kapasiteleri de yine ABTS,
CUPRAC ve DPPH yontemleri kullanilarak gerceklestirilmistir. Analizler ti¢ paralel
calisilmis ve sonuglar toplam fenolik madde i¢in mg GAE/100 g ve antioksidan

kapasite i¢in troloks esdegeri cinsinden pmol TE/g olarak verilmistir.

3.4.8. Renk Analizi
Tarhana orneklerinin renk degerleri kuru ve ¢orba formlarinda Konica Minolta
CM 3600d model Renk Ol¢iim Cihazi kullanilarak Sl¢iilmiistiir. CIE Renk Degerleri
(L*, a*, b*)’den olusan ti¢lii skalada yiiksek + *L beyaz, yliksek - L siyah; yiiksek + a
kirmizi, yiiksek - a* yesil; yiksek + b* sarn ve yiksek - b mavi olarak

degerlendirilmektedir (Resim 10).
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Resim 10: Renk Analizi

3.4.9. Duyusal Analiz

Duyusal analiz kapsaminda kullanilmis olan panel formu Anonim 10 (2022),
Gokmen (2009), Sensoy (2019) ve Goncii (2020)’niin ¢calismalarindan faydalanilarak
gelistirilmistir. Gelistirilen form i¢in 9 noktali hedonik skala (9 puan: Miikemmel, 8
Puan: Cok lyi, 7 Puan: lyi, 6 Puan: Iyinin Alti, Ortanm Ustii, 5 Puan: Orta, 4 Puan:
Ortanin Alti, Kotiiniin Ustii, 3 Puan: Kotii, 2 Puan: Cok K&tii, 1 Puan: Son Derece
Kétii) kullanilmistir. Duyusal analiz, Kocaeli Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 lisans ve lisansiistii 6grencileri tarafindan gergeklestirilmistir. Her 6rnek
arasinda panelistlerin su icerek tadi ndtrlemeleri saglanmistir. Panelistler tarhanalart;
gortinis, renk, lezzet, koku, eksilik, tatlilik, kivam, agizda biraktig1 his ve genel kabul

edilebilirlik acisindan degerlendirmistir.

Resim 11: Tarhanalarin Duyusal Analizi
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Duyusal analizde kullanilan panel formunun igerigi Ek-1’de verilmistir. Duyusal

analiz i¢in E-10017888-100-188361 sayili Etik Kurul Onay1 Ek-2’de verilmistir.

3.5. ARASTIRMANIN MODELI

Arastirmada kumkuat unu ilavesi ile zenginlestirilmis tarhanalarin kontrol
tarhana Ornegine (bugday unu ilaveli) gore besleyici, fonksiyonel ve duyusal
Ozelliklerindeki degisimin etkisinin belirlenmesi amaglanmigstir. Bu amag
dogrultusunda ¢alismanin kavramsal modeline iligskin tarhana tiretim modeline Sekil

7’de ve arastirma modeline Sekil 8’de yer verilmistir.
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Bugday Unu Kumkuat Unu

T1 (%0) T2r(%10)
& O
T3 (%2-0)
- ‘

T4 (%30)

Sekil 7: Tarhana Uretim Modeli
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[ Besleyici (")zeuikler] [Fonksiyonel ‘")Ze“ikler} [ Duyusal zellikler ]

TARHANA FORMULASYONLARI

T1 (Kontrol)
T2
T3
T4

Sekil 8: Arastirma Modeli

3.6. ARASTIRMANIN ORNEKLEMI

Bu c¢alisma kapsaminda, iretilen tarhanalarin duyusal o6zelliklerinin
degerlendirilmesinin yani sira panelistlerin tarhana tiiketim aligkanliklart da

incelenmistir. Bu dogrultuda 96 kisi ile duyusal analiz ¢alismasi gergeklestirilmistir.

Calismanin evrenini, belirtilen tarihte 18-45 yas araliginda bulunan, Kocaeli
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar alaninda lisans ve lisansiistii grenim
gormekte olan &grenciler olusturmaktadir. Orneklem, amagh 6rneklem yontemiyle

belirlenmistir.

36



3.7. VERILERIN TOPLANMASI VE ISTATISTIKSEL ANALIZ

Tez kapsaminda veri toplama islemi, Kocaeli ilinin Kartepe ilgesinde bulunan
Kocaeli Universitesi Turizm Fakiiltesi’nin uygulama mutfaginda, 21-24 Mart 2022
tarihlerinde, hazirlanan duyusal analiz tiiketici panel formlar1 araciligiyla
gerceklestirilmistir. Panele baslamadan oOnce katilimcilarin gida alerji durumlar

Ogrenilerek, yazili onaylar1 alinmistir.

Calisma kapsaminda tiiketicilere uygulanan duyusal analiz formu iki bélimden
olugsmaktadir. Panel formunun ilk bolimi demografik 6zellikler ve tarhana tiiketim
aliskanliklart ile ilgili sorulardan olusmaktadir. Panelistlere, demografik o6zellikler
kisminda cinsiyet, yas ve egitim durumlar1 sorulmustur. Panelistlerin tarhana tiiketim
aligkanliklarmi belirlemek i¢in ise tarhana tiiketim sikliklari, geleneksel tarhana
disindaki tarhanalari tiikketim sikliklar1 ve en sik tiikettikleri yoresel tarhana g¢esidi ile
alakali sorular sorulmustur. En sik tlikettikleri yoresel tarhana cesidine iliskin soru

olusturulurken elektronik kaynaktan faydalanilmistir (Anonim 9, 2007).

Duyusal analiz formunun ikinci kisminda tiim duyusal degerlendirmeler
tarhanalardaki duyusal kalite kriterlerini igeren; literatiirdeki benzer calismalar
incelenerek, literatiir aragtirmasi sonucunda, tez konusuna gore modifiye edilerek
hazirlanmis olan form tizerinde, 1-9 hedonik skalasina (1:Son Derece Kotii; 2:Cok
Kotii; 3:Kotii; 4:Ortamin Alti Ve Kétiiniin Ustii; 5:0rta; 6:fyinin Alti Ve Ortanin Ustii;
7:Lyi; 8:Cok Lyi; 9:Miikemmel) gdre yapilmistir (MEGEP, 2012). Duyusal analiz, 18-
46 yas arahigindaki 96 panelist tarafindan gergeklestirilmistir. Panel, aydinlik ve
panelistlerin  birbirinden etkilenmemesini saglayacak sekilde diizenlenmistir.
Panelistlerin her 6rnek tadimi arasinda su igerek tadi noétrlemeleri saglanmistir.
Tarhana 6rnekleri panelistler tarafindan goriiniis, renk, lezzet, koku, eksilik, tatlilik,
kivam, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik olmak {izere dokuz (9) kriter
bakimindan degerlendirilmistir. Ek olarak panelistlerin genel goriis ve Onerilerini

belirtebilecegi genel yorum kismina yer verilmistir.

Kimyasal ve fiziksel 6zelliklere ait analiz sonuglar1 ile duyusal analiz paneli
sonuglarina ait verilerin degerlendirilmesinde JMP IN 7.0.0 (Statistical Discovery
from SAS 2007. Institue Inc.) programi kullanilarak varyans analizi yapilmistir. Elde
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edilen ortalama degerlerin arasindaki istatistiki farkli gruplarin belirlenmesinde
p=0,05 olasilik diizeyinde “LSD (Least Significant Difference) testi” uygulanmistir
(Diilger Altiner, 2015).
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DORDUNCU BOLUM

4.  ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu boéliimde, arastirma siirecince elde edilen bulgulara yer verilecek olup, elde

edilen arastirma sonugclar tartisilacaktir.

4.1. TARHANALARIN BIiLESIMi VE KALITE OZELLIKLERI

Bu boliimde tarhanalarin kimyasal 6zellikleri, karbonhidrat ve enerji degerleri,
renk degerleri, mineral ve vitamin igerikleri, fenolik madde icerikleri, antioksidan

kapasiteleri ve biyoalmabilirliklerine iligskin elde edilen sonuglara yer verilecektir.
4.1.1. Tarhanalarin Kimyasal Ozellikleri

Tarhana tiretiminde kullanilan hammaddelere ait kimyasal 6zellikler Tablo 6’da,
tarhanalar o6rneklerine ait kimyasal o&zellikler ise Tablo 7’de verilmistir.
Hammaddelerin kimyasal o6zellikleri karsilastirildiginda, nem ve kiill miktar
bakimindan, bugday ununa gore kumkuat ununun 6nemli diizeyde (p < 0,05) yiiksek
degerler gosterdigi, protein, pH ve toplam asitlik bakimindan ise bugday ununun
kumkuat ununa gore Onemli diizeyde (p < 0,05) yiiksek degerler gosterdigi
goriilmektedir. Yag miktarlari bakimindan karsilastirildiklarinda, un O6rnekleri

arasinda 6nemli diizeyde (p > 0,05) bir farklilik olmadigi gézlenmemistir.

Tablo 6: Hammaddelerin Kimyasal Ozellikleri

Ornek Nem Kiil* Protein** Yag* Toplam pH
kodu (%) (%) (%) (9%6) asitlik
(%)

BU 12,13+0,04°  0,65+0,01°  9,38+0,18%  1,20+0,00* 1,09+0,01* 6,42+0,14°
KU 16,52+0,258  2,43+£0,04°  4,97+0,09° 1,59+0,27% 0,15+0,01° 4,24+0,01°

Aymi siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraminda istatistiksel olarak énemli fark
bulunmaktadir.

*Sonuglar kurumadde iizerinden hesaplanmigtir.

**Protein miktar: 6.25 faktor kullanilarak hesaplanmistir.
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Kumkuat unu katkili tarhanalarin nem miktarlar1 incelendiginde, %11,40 ile
%15,16 arasinda degistigi goriilmektedir. Nem miktarlar sirasiyla T1<T2<T3<T4
seklinde degisim gostermektedir. Ancak T2 ve T3 tarhanalarinin nem oranlari arasinda
istatistiki olarak 6nemli diizeyde (p > 0,05) bir farklilik bulunmamaktadir. Bu
bulgudan yola ¢ikilarak kumkuat unu orani arttik¢a tarhanalarin nem miktarinda artis
oldugu soylenebilir. Kumkuat kabugunda bulunan pektinin tarhanalarin su tutma

kapasitesini, buna bagli olarak da nem oranini arttirdig1 diistiniilmektedir.

Tarhana orneklerinin kiil miktar1 %5,19 ile %6,53 arasinda degismektedir.
Kumkuat unu orani arttik¢a 6rneklerin kiil miktarinda istatistiki olarak 6nemli diizeyde
(p < 0,05) artis gozlenmistir, ancak T2 ve T3 tarhanalari arasinda istatistiki olarak
onemli diizeyde (p > 0,05) bir farklilik bulunmamaktadir. Tarhanalarin protein miktari
%8,31 ile %12,52 arasinda belirlenmistir. Kontrol 6rneginde (T1) protein miktari
%12,52 iken T4 6rneginde ise %8,3 1 olarak belirlenmistir. Kumkuat unu orani arttikga
protein miktarmin 6nemli diizeyde (p < 0,05) diistigii gozlenmistir. Tarhanalarda yag
miktart %1,70 ile %2,20 arasinda degisim gostermektedir. Orneklerin yag oranlari

arasinda istatistiki olarak énemli diizeyde (p <0,05) bir farklilik bulunmamaktadir.

Tarhana orneklerinde toplam asitlik miktar1 ise %7,25 ile %36,25 arasinda
degisim gostermektedir. En diisiik asitlik oran1 T1 6rneginde, en yiiksek oran ise T4
orneginde belirlenmistir. Kumkuat unu oraninin artmasiyla tarhanalarin toplam asitlik
miktarlarinda kontrole gore, dnemli diizeyde (p < 0,05) bir farklilik goriilmiistiir.
Tarhanalarin pH miktar1 %4,43 ile %5,46 arasinda degisim gostermistir. Orneklerin
icerdigi kumkuat unu orani arttik¢a pH degerlerinde azalma oldugu goriilmektedir.

Tablo 7: Tarhanalarin Kimyasal Ozellikleri

Ornek Nem Kiil* Protein** Yag* Toplam pH
kodu (%) (%) (%) (%) asitlik (%)

T1 11,40£0,26°  5,1940,12¢  12,52+0,56%  2,20+0,28%  7,540,71° 5,460,072
T2 13,76£0,21°  5,59+0,04°  9,39+0,31°  1,80+0,14®  23+3,54>  4,64+0,06°
T3 14,81£0,01%  5,68+0,04°  9,94+0,14°  2,0040,14%  21,75£2.47°  4,7+0,03P

T4 15,16+0,06*  6,53+0,03? 8,31+0,11°¢ 1,70+0,00*  36,25+1,06*  4,43+0,08°
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Min 11,40 5,19 8,31 1,70 7,5 4,43

Max 15,16 6,53 12,52 2,20 36,25 5,46

Aymi siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraminda istatistiksel olarak onemli fark
bulunmaktadir.

*Sonuglar kurumadde iizerinden hesaplanmigtir.

**Protein miktar: 6.25 faktor kullanilarak hesaplanmigtir.

4.1.2. Tarhanalarin Karbonhidrat ve Enerji Degerleri
Tarhana {iretiminde kullanilan unlarin karbonhidrat ve enerji (kcal) degerleri
Tablo 8’de verilmistir. Bugday ununun karbonhidrat oran1 %76,73, kumkuat ununun
karbonhidrat oran1 ise %76,37 olarak tespit edilmistir. Bugday ununun enerji miktari
355,24 kcal, kumkuat ununun enerji miktari ise 339,66 kcal olarak belirlenmistir. Buna
gore, bugday unu ve kumkuat ununun karbonhidrat degerleri arasinda istatistiki olarak
onemli diizeyde (p > 0,05) bir farklilik bulunmadigi, ancak enerji degerleri arasinda

istatistiki olarak 6nemli diizeyde (p < 0,05) bir farklilik bulundugu gériilmektedir.

Tablo 8: Hammaddelerin Karbonhidrat ve Enerji Degerleri

Ornek kodu Karbonhidrat Enerji
(%) (kcal)

BU 76,73+0,142 355,24+0,172

KU 76,37+0,06% 339,66+2,36"

*Aymni siitunda farkl: harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak énemli fark

bulunmaktadir.

Uretilen tarhana orneklerine ait karbonhidrat ve enerji (kcal) degerleri Tablo
9’da verilmistir. Tarhana 6rneklerinin i¢erdigi karbonhidrat miktar1 %72,70 ile %74,49
arasinda degismektedir. En diisiik karbonhidrat miktar1 T3 tarhanasinda goriiliirken,
en yiiksek miktar T2 tarhanasinda goriilmiistiir. T1 ve T4 tarhanalar1 arasinda ise
istatistiki olarak dnemli diizeyde (p<0,05) bir farklilik bulunmamaktadir. Tarhanalarin
enerji miktar1 345,63 ile 363,18 arasinda degisim gostermektedir. Enerji miktarlar
sirastyla T4<T3<T2<T1 seklindedir. Kumkuat unu katkisinin tarhanalarin enerji
diizeyleri arasinda istatistiki olarak 6nemli diizeyde (p < 0,05) diisiise sebep oldugu

tespit edilmistir.
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Tablo 9: Tarhanalarin Karbonhidrat ve Enerji Degerleri

Ornek kodu Karbonhidrat Enerji
(%) (kcal)

T1 73,32+1,10% 363,18+0,372

T2 74,490,382 351,73+1,54°

T3 72,70+0,26° 348,53+0,76°

T4 74,28+0,17% 345,63+0,27¢
Min 72,70 345,63
Max 74,49 363,18

*Aym stitunda farkli harflerle gésterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak onemli
fark bulunmaktadur.

4.1.3. Tarhanalarin Toplam Fenolik Madde Miktar:

Kumkuat unu katkili tarhanalarin toplam fenol igerigi 443,43-62,77 mg
GAE/100 g arasinda degisim gostermektedir. Tarhanalara ilave edilen kumkuat orani
arttikca, toplam fenol igerigi de artmaktadir. Tarhanalarin toplam fenol igeriginin

degisimine Sekil 9°da yer verilmistir.

Toplam Fenol icerigi

~
o

62,77
57,18

[o2]
o

52,96

a1
o

43,43

mg GAE/100 g
N w B
o o o

=
o

T1 T2 T3 T4

Sekil 9: Toz Tarhanalarm Toplam Fenol igeriginin Degisimi
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4.1.4. Tarhanalarin Antioksidan Kapasitesi
Antioksidan kapasitesi tayini icin literatiirde birgok yontem bulunmaktadir.
Calismaya uygun yontemin tespiti ve sonuglarin karsilagtirilabilmesi adina birden
fazla yontemin denenmesi Onerilmektedir (Diilger Altiner, 2015). Bu sebeple,
tarhanalarin antioksidan kapasitenin belirlenmesinde ti¢ farkli yontem (ABTS,

CUPRAC, DPPH) uygulanmustir.

ABTS metoduna gore drneklerin toplam antioksidan kapasite degerleri 95,03-
120,68 umol TE/g araliginda tespit edilmistir. Buna gore, kumkuat unu orani arttikca

antioksidan kapasitesinin de arttig1 goriilmektedir.

CUPRAC metoduna goére oOrneklerin toplam antioksidan kapasite degerleri
227,35-328,14 pmol TE/g araliginda tespit edilmistir. Tarhanalardaki antioksidan
aktivite degerleri sirasiyla T1<T2<T3<T4 seklindedir. T1 ve T4 arasinda istatistiki
olarak 6nemli diizeyde (p < 0,05) farklilik bulunmaktadir.

DPPH metoduna gore drneklerin toplam antioksidan kapasite degerleri 20,68-
26,38 umol TE/g araliginda degisim gostermektedir. DPPH yontemine gore de,
kumkuat unu oranmnin artisinin  tarhanalarin  antioksidan degerini  arttirdig1
goriilmektedir. Tarhanalarin toplam antioksidan kapasite degerlerinin degisimi Sekil
10°da verilmistir. Kumkuat unu kullanimi tarhanalarin antioksidan Ozelliklerini
gelistirerek, irlinlin saghk acisindan katma degeri yliksek fonksiyonel bir iiriin

olmasini saglamstir.
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Sekil 10: Toz Tarhanalarin Toplam Antioksidan Kapasite Degerlerinin
Degisimi

4.1.5. Tarhanalarin Biyoalinabilirligi
Tarhanalarin % fenolik biyoalmabilirlikleri ve antioksidan kapasitelerinin
biyoalinabilirlik degerleri (%) Sekil 11 ve Sekil 12°de verilmistir.

Tarhana 6rneklerinin % toplam fenolik biyoalinabilirlik degerleri %35,81-37,58
arasinda degiskenlik gostermistir (Sekil 11). Kumkuat unu ilavesi, tarhana
orneklerinin % toplam fenolik biyoalinabilirliklerinde 6nemli diizeyde (p > 0,05) bir

farklilik olusturmamaktadir.
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% Fenolik Biyoalinabilirlik

Toz tarhana
BTl 37,58
mT2 37,95
T3 37,35
T4 35,81

Tl W72 mT3 mT4

Sekil 11: Toz Tarhanalarin % Toplam Fenolik Iceriginin Biyoalmabilirlik
Degerlerinin Degisimi

Tarhana orneklerinin antioksidan kapasitelerinin biyoalinabilirlik degerlerinin
hesaplanmasinda li¢ yontem (ABTS, CUPRAC, DPPH) kullanilmistir. ABTS
metoduna gore tarhanalarin biyoalinabilirlik degerleri %38,96-45,30 araliginda
degisim gostermektedir. En yiiksek deger kontrol tarhanasinda bulunurken, en diisiik
deger ise T4 tarhanasinda goriilmektedir. Buna gore, ABTS yoOnteminin bulgulari
dogrultusunda kumkuat unu katkisinin tarhanalarin biyoalinabilirligini diistirdiigii

sOylenebilir.

CUPRAC metoduna gore tarhanalarin biyoalinabilirlik degerleri %3,22-6,39
arasinda degisiklik gostermektedir. En yliksek deger T3 tarhanasinda tespit edilmis
olup, T3 tarhanasini sirasiyla T4, T2 ve T1 tarhanalar1 izlemektedir. Kumkuat unu
katkisinin artmast CUPRAC yontemine gore % biyoalmabilirlik degerlerinin

artmasina sebep olmustur.

DPPH metoduna gore tarhanalarin biyoalinabilirlik degerleri %6,22-16,28
aralhiginda degisiklik gostermektedir. T4 tarhanasi %16,28 ile en yiiksek
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biyoalabilirlik degerine sahiptir. Bu yontem dogrultusunda, kumkuat unu katkis,

tarhanalarin biyoalinabilirliklerini istatiksel olarak (p>0,05) 6nemli 6lgiide arttirmistir.

% Biyoalabilirlik

50
45
40
35
30
X 25
20
15
10
: - N
ABTS CUPRAC DPPH
mTl 45,30 3,22 6,22
mT2 41,90 3,40 7,57
T3 40,51 6,39 13,82
T4 38,96 5,11 16,28

BTl mT2 mT3 =T4

Sekil 12: Toz Tarhanalarin Antioksidan Kapasitelerinin Biyoalinabilirlik
Degerleri (%)

4.1.6. Tarhanalarin Mineral Madde ve Vitamin Icerikleri
Kumkuat ununa ait mineral madde ve vitamin C igerigine Tablo 10’da yer

verilmistir. Mineral maddeler mg/kg, vitamin C ise mg/100 g cinsinden verilmistir.

Tablo 10: Kumkuat Ununun Mineral ve Vitamin Degerleri

KU

Mineral — Vitamin Deger
Sodyum (Na) 398,23
Potasyum (K) 5872,23
Kalsiyum (Ca) 3739,13
Magnezyum (Mg) 771,60
Fosfor (P) 977,83

Demir (Fe) 23,73

Cinko (Zn) 2,57
Vitamin C 88,34
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Tarhanalarin makro ve mikro mineral madde degerlerine Tablo 11 ve 12°de,
mineral madde degisim grafiklerine ise Sekil 13’te yer verilmistir. Buna gore, sodyum
(Na) degeri incelendiginde, miktarlarin 16414,23-18493,10 araliginda degisim
gosterdigi goriilmektedir. En yiiksek Na degeri T3 tarhanasinda tespit edilmistir.

Tarhanalarin potasyum (K) degerleri incelendiginde, miktarlarin 2328,40-

3469,03 araliginda degistigi goriilmektedir. En yiiksek K miktar1 T4 tarhanasinda
tespit edilmistir.

Tarhanalarin kalsiyum (Ca) degerleri incelendiginde, miktarlarin 643,93-
1607,83 araliginda degistigi  goriilmektedir. Kalsiyum miktarlar1  sirasiyla
T1<T2<T3<T4 seklinde degisiklik gostermektedir. Kumkuat unu katkisi arttikca Ca

miktarmin da 6nemli dl¢iide (p < 0,05) arttig1 goriilmektedir.

Tarhanalarin magnezyum (Mg) degerleri incelendiginde, miktarlarin 344,33-

448,50 araliginda degistigi goriilmektedir. Kumkuat unu katkisi arttikga Mg miktariin

da 6nemli 6l¢iide arttig1 goriilmektedir.

Tarhanalarin fosfor (P) degerleri incelendiginde, miktarlarin 1273,10-1580,77

araliginda degistigi goriilmektedir. Kumkuat unu katkisinin artisi, P miktarinda diisiise

sebep olmaktadir.

Tarhanalarin demir (Fe) degerleri incelendiginde, miktarlarin 10,80-11,93

araliginda degistigi goriilmektedir. En diisiik Fe miktar1 T2 tarhanasinda tespit

edilirken, en yiiksek demir ise T3 tarhanasinda bulunmustur.

Tarhanalarin ¢inko (Zn) degerleri incelendiginde, miktarlarin 6,70-9,90
araliginda degistigi goriilmektedir. En diisiik Zn T4 tarhanasinda tespit edilirken, en
yiiksek deger ise T1 tarhanasinda bulunmustur. Kumkuat unu katkisinin artigi, Zn

miktarinda diislise sebep olmaktadir.
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Tablo 11: Tarhanalarin Mineral Madde icerikleri - 1

Mineral Madde (mg/kg)

Ornek Sodyum Potasyum Kalsiyum  Magnezyum Fosfor
Kodu (Na) (K) (Ca) (Mg) P)
T1 17321,53+281,72¢  2399,23+24,98°  643,93+0,76¢  344,33+5,95¢  1580,77+8,162
T2 16414,23+389,02¢  2328,40+13,34°  785,77+6,31°  344,50+2,60°  1273,10+9,11°
T3 18493,10+70,96%  3188,70+17,92°  1243,93+5,33P 432,27+1,10>  1292,10+12,54¢
T4 17962,73+200,46°  3469,03+78,60°  1607,83+8,18% 448,50+2,84%  1475,50+5,54°
Min 16414,23 2328,40 643,93 344,33 1273,10
Max  18493,10 3469,03 1607,83 448,50 1580,77

*Aymi siitunda farkl harflerle gésterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak onemli
fark bulunmaktadur.

Tablo 12: Tarhanalarin Mineral Madde icerikleri - 2

Mineral Madde (mg/kg)

Ornek Kodu Demir (Fe) Cinko (Zn)
T1 10,93+0,06" 9,900,172
T2 10,80+0,10° 7,07+0,06°
T3 11,930,062 8,40+0,00P
T4 11,000,00P 6,700,001
Min 10,80 6,70
Max 11,93 9,90

*Aymi siitunda farkl harflerle gésterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak onemli
fark bulunmaktadir.
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mg/kg mg/kg
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Na K Ca Mg P Fe Zn
BTl mT2 mT3 mT4 mTl mT2 mT3 mT4

Sekil 13: Tarhanalarin Mineral Iceriklerinin Degisimi

Tarhana o6rneklerinin vitamin C (L-askorbik asit) degerleri incelendiginde
(Tablo 13), miktarlarin 5,45-14,53 araliginda degistigi goriilmektedir. Vitamin C
igerikleri sirasiyla T1<T2<T3<T4 seklindedir. Kumkuat unu katkisinin vitamin C
miktarinda 6nemli diizeyde (p < 0,05) artisa sebep oldugu goriilmektedir. Tarhanalarin

vitamin C degerlerinin degisim grafigi Sekil 14’te verilmistir.

Tablo 13: Tarhanalarin Vitamin C Icerigi

Vitamin C (mg/100 g)
Ornek Kodu  Vitamin C (L-askorbik Asit)

T1 5,45+0,08°
T2 11,76+0,07°
T3 12,08+0,14°
T4 14,53+0,002
*Ayni stitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraminda istatistiksel olarak énemli

fark bulunmaktadir.
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0

BTl mT2 =T33 = T4

VitC

Sekil 14: Tarhanalarin Vitamin C Degerlerinin Degisimi

4.1.7. Renk Degerleri

Tarhanalarin renk degerlerine Tablo 14°te, renk degisim grafigine ise Sekil 15°te
yer verilmistir. Renk analiz bulgular incelendiginde, kumkuat katkili tarhanalarin hem
kuru hem de ¢orba formunda L* degerleri kontrol 6rnegine gore onemli diizeyde (p <
0,05) diisiik bulunmustur. Kumkuat unu orani arttikga L* degerinin azalmasi,
tarhanalarin parlakliginin azaldigr anlamina gelmektedir. Kumkuat unu ilaveli toz
tarhanalarin a* degerleri kontrol Ornegine gore Oonemli diizeyde (p < 0,05) artis
gosterirken, tarhana corbasi formunda a* degerleri kontrol 6rnegine gore onemli
diizeyde (p < 0,05) diisiis gostermistir. Tarhanalarin her iki formunda da kumkuat unu
katkisi arttikga b* degerinin 6nemli diizeyde (p < 0,05) artis gosterdigi goriilmektedir.
Buna gore, kumkuat unu katkisinin tarhanalardaki sar1 rengin artmasina sebep oldugu

sOylenebilir.
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Tablo 14: Tarhanalarin Renk Degerleri

Renk
Toz Tarhanalar

L* a* b*
T1 94,59+1,932 0,87+0,16° 18,46+0,22¢
T2 89,42+0,83° 1,25+0,31° 29,76+0,54°
T3 83,27+1,13¢ 2,98+0,022 31,80+1,07°
T4 82,34+0,92¢ 3,94+1,072 45,97+2,952
Min 82,34 0,87 18,46
Max 94,59 3,94 45,97

Tarhana Corbalari

L* a* b*
T1 49,34+0,09° -1,61+0,022 0,02:0,03¢
T2 48,08+0,13" -2,5540,02¢ 3,27+0,02¢
T3 44,19+0,05¢ -2,36:+0,05" 5,11+0,14°
T4 43,10+0,10¢ -2,94+0,06¢ 7,62+0,39°
Min 43,10 -2,94 0,02
Max 49,34 -1,61 7,62

* Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p<0,05 oraninda istatistiksel olarak énemli fark

bulunmaktadir.

100
80
60
4

o

2

o O

| III L
b L a

L a b
-20

Toz Tarhana Tarhana Corbasi

BTl mT2 mT3 T4

Sekil 15: Tarhanalarin Renk Degisim Grafigi
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4.2. TARHANALARIN DUYUSAL ANALIZ PANELI
4.2.1. Duyusal Panel Katiimcilarimin Demografik Ozellikleri
Bu boliimde duyusal analiz paneline katilan 96 panelistin demografik

Ozeliklerine iligskin bulgulara yer verilmistir (Tablo 15).

Tablo 15: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Arastirma Bulgulari

Demografik Ozellikler Say1 (n)
Kadin 65
Cinsiyet Erkek 31
Toplam 96
18-25 89
26-34 6
Yas 35-44 1
45-54 0
55 ve lizeri 0
Toplam 96
Lisans 86
Yiiksek Lisans 9
Egitim Doktora 1
Toplam 96

Tablo 15°te goriildiigii iizere, arastirmaya dahil edilen 96 panelistin 65’ini

kadinlar, 31’ini ise erkekler olusturmaktadir.
Arastirmaya dahil edilen panelistlerin yas dagilimlart incelendiginde,
panelistlerden 89 kisinin “18-25 yas araliginda, 6 kisinin “26-34” yas araliginda, 1

kisinin ise “35-44” yag araliginda oldugu goriilmektedir.

Panelistlerin egitim durumlari incelenirken, halihazirda 6grenim gordiikleri sinif

baz almmistir. Panelistlerin egitim durumlar incelendiginde, 86 kisinin lisans, 9
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kisinin yiiksek lisans, 1 kiginin ise doktora egitimine devam etmekte oldugu

goriilmektedir.

4.2.2. Duyusal Panel Katihmcilarinin Tarhana Tiiketim Ahskanhklar:

Bu bolimiin amaci duyusal analiz paneline katilan kisilerin tiiketim
aligkanliklar1 hakkinda bilgi edinmektir. Bu boliimde tiiketicilere ¢oktan se¢meli
olarak yoneltilen; tarhana tiiketim sikliklari, geleneksel tarhana disinda farkli meyve
veya sebzelerle hazirlanan tarhanalar tiikketim sikliklar1 ve en sik tiikettikleri yoresel

tarhana ¢esidine iligskin arastirma bulgularina deginilmistir.

Tablo 16: Katilimcilarin Tarhana Tiiketim Aliskanliklarina iliskin Bulgular

Tiiketim Cevaplar Say1
Ahskanhklarina (n)
Iliskin Sorular

Tarhanayr ne sikhkla Cok Sik 12
tiiketirsiniz? Bazen 47
Nadiren 33
Hic¢ 4
Toplam 96
Geleneksel  tarhana Cok Sik 0
disinda farkhh meyve Bazen 22
ve sebzeler ile  Nadiren 14
hazirlanan Hic¢ 60
tarhanalarn  tiiketir Toplam 96
misiniz?
En c¢ok tiikettiginiz Un Tarhanasi-Ege Bolgesi 41
yoresel tarhana cesidi Goce Tarhanasi- Ankara, Maras, Mugla, 8
hangisidir? Aydin
Top Tarhana- Isparta 4
Trakya Tarhanasi- Kirklareli, Edirne, 6
Tekirdag
Kiren Tarhanasi, Kizilcatarhana, Eksi 13
tarhana- Kastamonu, Kiitahya, Bolu,
Bursa, Zonguldak
Beysehir Tarhanasi- Konya 1
Gogmen Tarhanasi- Marmara Bolgesi 7
Diger 16
Toplam 96
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Duyusal analize katilim gosteren 96 panelistin tiiketim aliskanlklaru ile ilgili

cevaplart su sekildedir;

Tarhanayt ne siklikla tiiketirsiniz? sorusuna 12 panelist ¢ok sik, 47 panelist
bazen, 33 panelist nadiren ve 4 panelist hi¢ cevabini vermistir. Panelistlerin biiyiik bir

kisminin tarhanay1 tiikettigi gortilmektedir.

Geleneksel tarhana disinda farkli meyve ve sebzeler ile hazirlanan tarhanalart
titketir misiniz? sorusuna 22 panelist bazen, 14 panelist nadiren, 60 panelist hig¢
cevabin1 vermislerdir. Cok sik segenegini isaretleyen panelist bulunmamaktadir.
Geleneksel tarhana disinda farkli meyve ve sebzeler ile hazirlanan tarhanalarin

tiiketicilerin biiyiik bir kismi tarafindan denenmedigi/tercih edilmedigi goriilmektedir.

En ¢ok tiikettiginiz yiresel tarhana ¢esidi hangisidir? Sorusuna 41 panelist un
tarhanasi, 8 panelist goce tarhanasi, 4 panelist top tarhana, 6 panelist Trakya tarhanasi,
13 panelist kiren tarhanasi, 1 panelist Beysehir tarhanasi, 7 panelist gd¢men tarhanasi
cevabi verirken, diger secenegini isaretleyen panelist sayist 16’dir. Panelistlerin
verdigi cevaplar dogrultusunda en sik tercih edilen tarhana cesidinin un tarhanasi

oldugu goriilmektedir.

4.2.3. Tarhanalarin Duyusal Ozellikleri

Bu boliimde, tarhanalarin duyusal o6zelliklerine yonelik sonuclara yer
verilmistir. Tarhanalarin duyusal ozeliklerine ait analiz sonuglart Tablo 17°de
verilmistir. Degerlendirme, form araciligi ile 9 nokta duyusal skala (9 puan:
Miikemmel, 8 Puan: Cok lyi, 7 Puan: Iyi, 6 Puan: Iyinin Alts, Ortanin Ustii, 5 Puan:
Orta, 4 Puan: Ortanin Alt1, Kotiiniin Ustii, 3 Puan: Kétii, 2 Puan: Cok Kétii, 1 Puan:
Son Derece Kotii) kullanilarak gergeklestirilmistir. Panelistlerin her bir tarhana igin
verdigi degerlerin ortalamasi ve standart sapmasi belirlenmistir. Tarhana 6rneklerine

ait duyusal panel formu Ek-1’de verilmistir.
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Tablo 17: Tarhanalarin Duyusal Degerlendirme Analiz Sonuglari

Duyusal Ozellikler
Ornek No Goriiniis Renk Lezzet
T1 4,93+1,67° 4,85+1,89° 5,101,90%
T2 4,83+1,65° 4,78+1,80° 4,38+2,06°
T3 5,90+1,872 5,79+1,81° 5,53+2,092
T4 6,28+1,812 6,31+1,762 4,95+2,16%
Min-Max 4,83 6,28 4,78 — 6,31 4,38 -553
Koku Eksilik Tathhk
T1 5,224+1,90° 4,41+1,98° 4,86+2,032
T2 4,82+1,88° 4,54+2,05° 4,24+1,90°
T3 6,01+1,972 4,99+2 04° 4,56+1,992
T4 5,60+1,87% 6,302,222 4,10+2,03°
Min-Max 4,82 — 6,01 4,41 — 6,30 4,10 — 4,86
Kivam Agizda Biraktig Genel Kabul
His Edilebilirlik
T1 5,862,072 5,11+2,202 5,26+2,05%
T2 4,93+1,95" 4,36+2,27" 4,81+2,05"
T3 6,42+1,972 5,2442,142 5,57+1,972
T4 5,97+1,822 4,89+2 28 5,39+1,982
Min-Max 4,93 — 6,42 4,36 —5,24 4,81 —557

*LSD ftestinde ayni siitunda farkly harflerle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli
fark bulunmaktadwr (p <0,05).
1T1: Kontrol; T2, T3 ve T4: KU ilave edilmis tarhanalar

Tarhana 6rneklerinin goriiniis 6zellikleri incelendiginde, en yiiksek puani 6,28
ile T4 tarhanasi alirken, en diisiik puani1 4,83 ile T2 tarhanasi almistir. LSD testi
sonuclarina gore, T1 ve T2 tarhanalar arasinda ve T3 — T4 tarhanalar1 arasinda

goriiniis 6zellikleri arasinda 6nemli (p > 0,05) bir farklilik bulunmamaktadir.

Tarhana oOrneklerinin renk ozellikleri incelendiginde, en diisik puani T2
tarhanasi (4,78) alirken, en yiiksek puani T4 tarhanasi (6,31) almistir. LSD testi
sonuglarina gore, T1 ve T2 tarhanalar1 arasinda 6nemli (p > 0,05) bir farklilik
bulunmazken, T3 ve T4 tarhanalar1 arasinda onemli bir farklihk (» < 0,05)

bulunmaktadir.

Tarhana Orneklerinin lezzet 6zellikleri incelendiginde, en disiik puani T2

tarhanas1 (4,38) alirken, en yiiksek puani T3 tarhanasi (5,53) almistir. LSD testi
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sonuclarina gore, tiim tarhanalarin goriiniis 6zellikleri arasinda 6nemli (p < 0,05) bir

farklilik bulunmaktadir.

Tarhana Orneklerinin koku oOzellikleri incelendiginde en diisiik puami T2
tarhanas1 (4,82) alirken, en yiiksek puanit T3 tarhanasi (6,01) almistir. LSD testi
sonuglarina gore, tiim tarhanalarin goriiniis 6zellikleri arasinda 6nemli (p < 0,05) bir

farklilik bulunmaktadair.

Tarhana orneklerinin eksilik 6zellikleri incelendiginde en diisiik puant T1
tarhanasi (4,41) alirken, en yiiksek puani T4 tarhanasi (6,30) almistir. LSD testi
sonuglarina gore, T1, T2 ve T3 tarhanalarinin eksilik 6zellikleri arasinda 6nemli (p >
0,05) bir farkliik bulunmamaktadir ancak T4 tarhanasinin eksilik degeri diger
tarhanalardan 6nemli (p < 0,05) 6l¢iide yiiksektir.

Tarhana orneklerinin tathilik 6zellikleri incelendiginde en diisiik puan1 T4
tarhanasi (4,10) alirken, en yiiksek puani T1 tarhanasi (4,86) almistir. LSD testi
sonuglarina gore, T2 ve T4 tarhanalari arasinda onemli bir farklilik (p>0,05)
bulunmazken, T1 tarhanasi tiim tarhanalardan 6nemli bir farkla (p <0,05) yiiksek puan

almistir.

Tarhana Orneklerinin kivam o&zellikleri incelendiginde en diisiik puani T2
tarhanasi (4,93) alirken, en yiiksek puani T3 tarhanasi (6,42) almistir. LSD testi
sonuglarina gore, T1, T3 ve T4 tarhanalari arasinda 6énemli bir farklilik (p > 0,05)
bulunmazken, T2 tarhanasi diger tarhanalardan énemli bir 6l¢iide (p < 0,05) diisiik

puan almugtir.

Tarhana orneklerinin agizda biraktig1 his 6zellikleri incelendiginde en diisiik
puan1 T2 tarhanasi (4,36) alirken, en yiiksek puan1 T3 tarhanasi (5,24) almistir. LSD
testi sonuglarina gore, T1 ve T3 tarhanalari arasinda onemli bir fark (p>0,05)

bulunmamaktadir.

Tarhana Orneklerinin genel kabul edilebilirlik 6zellikleri incelendiginde en

diisiik puan1 T2 tarhanasi (4,81) alirken, en yiliksek puani T3 tarhanasi (5,57) almistir.
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LSD testi sonuglarina gore, T3 ve T4 tarhanalarinin kivam 6zellikleri arasinda 6nemli

(p > 0,05) bir farklilik bulunmamaktadir.

Sekil 16’da tarhana orneklerine verilen puanlara gore duyusal 6zelliklerin

degisim grafigi verilmistir.

T1 T2 T3 T4

Gorlnus

Genel Begeni

Agizda Biraktigi His Lezzet

Kivam Koku

Sekil 16: Tarhanalarin Duyusal Ozelliklerinin Degisim Grafigi
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SONUC

Bu c¢aligmada kapsaminda kumkuat ununun tarhanadaki kullanim olanaklar
tespit edilmeye ¢alisilmistir. Bu amag¢ dogrultusunda tarhana iiretiminde bugday ununa
%0, 10, 20 ve %30 oranlarinda kumkuat unu ile eklenerek 4 farkli formiilasyonda
tarhana tiretilmistir. Kumkuat unu kullaniminin tarhananin fiziksel, kimyasal, duyusal

Ozellikleri lizerine etkisi arastirilmistir.
Elde edilen bulgular degerlendirildiginde;

v Kimyasal ozellikler: Tarhanalarin kimyasal analiz bulgularina gore,
kumkuat unu ikamesi artttkca nem oranmin da arttigi goriilmektedir. Kumkuat
kabugunda bulunan pektinin tarhananin su tutma kapasitesini ve buna bagli olarak nem
oranini yiikselttigi diisiiniilmektedir. Kumkuatin diyet lif bakimindan zengin bir meyve
olmasmin da nem oraninin yiiksekliginin bir diger sebebi oldugu diistiniilmektedir.
Kumkuat unu ikamesinin artig1 ayn1 zamanda kiil ve asitlik miktarinda artisa sebep
olurken, protein ve pH degerlerini diisiirdiigli, yag miktarinda ise 6nemli diizeyde (p
>0,05) bir farklilik yaratmadigi goriilmektedir. Gelistirilen tarhanalarin kimyasal
ozellikleri Cagindi vd. (2016) tarafindan Tiirkiye’nin c¢esitli yerlerinden alinan 36
farkli ev tipi ve endistriyel dUretim tarhanalarinin analiz sonuclariyla
karsilastirildiginda; protein degerinin bu calismada kullanilan tiim tarhanalardan
yiiksek oldugu, diger kimyasal 6zelliklerin ise ortalama sonuglarla benzerlik gosterdigi
goriilmektedir. Benzer sekilde Aktas vd. (2020) tarafindan gelistirilen misir unlu ve
piring unlu tarhanalardan misir unu ikameli tarhananin protein degerinin de kontrol
tarhanasina gore diisiik oldugu goriilmektedir. Ayni1 ¢aligmada ikame {iriin orani
arttik¢a her iki tarhananin yag miktarlariin da kontrol 6rnegine gore artmis oldugu da
goriilmektedir. Kumkuat unu ilaveli tarhanalarin yag degerlerinde ise 6nemli diizeyde
(p >0,05) bir farklilik olmamasi, triiniin gesitli diyetlerde tercih edilebilirligini
arttirmaktadir. Koca vd. (2006) tarafindan gelistirilen kizilcik tarhanalarinin ortalama
asitlik degeri (4,90) oldukea diisiik bulunmustur. Arastirmaci bunun sebebinin kizilcik
tarhanasinin fermente edilmemesi oldugunu bildirmistir. Kumkuat unu ilaveli
tarhanalarin asitlik degerinin yiiksekliginin hem meyveden hem de fermantasyondan
kaynaklandig: diistiniilmektedir. Sen (2022), tarafindan gelistirilen aronyali tarhananin

nem ve kiil miktari, kumkuat unu ilaveli tarhanalarla benzerlik gostermektedir.
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v Karbonhidrat ve enerji degerleri: Kumkuat unu katkis1 tarhanalarin
karbonhidrat miktarlarin1 onemli derecede etkilememektedir, ancak ikame orani
arttikga tarhanalarin enerji degerlerinin diistiigii tespit edilmistir. Kontrol 6rneginde
363,18 tespit edilen miktar T4 Orneginde 345,63’c¢ diismiistiir. Enerji miktarinin
azalmasiin saglikli bir tarhana alternatifi ortaya ¢ikardigi sdylenebilir. Tarhanalarin
enerji degerleri, Sen (2022) tarafindan {iretilen aronyali tarhana ve Giirdas (2022)
tarafindan 30 farkli y6reden alinarak analiz edilen tarhanalarin enerji degerleri ile

benzerlik gostermektedir.

v Renk Degerleri: Tarhanalarin renk degerlerine ait bulgular
incelendiginde, kumkuat ilaveli tarhanalarin L* degerleri kontrol 6rnegine gére 6nemli
diizeyde diisiik bulunmustur. Tarhanalardaki kumkuat unu orani arttik¢a, L* degerinin
azalmasi, tarhanalarin parlakliginin azaldigimi gostermektedir. Kumkuat unu ikameli
toz tarhanalarin a* degerleri ise kontrol 6rnegine gére onemli diizeyde fazlayken,
tarhana ¢orbasi formunda a* degerleri kontrol 6rnegine gore azalmaktadir. Buna gore
kumkuat unu ilave orani arttik¢a, tarhanalarda kirmiziligin arttigi ve rengin koyulastigi
sOylenebilir. Kumkuat unu ilaveli tarhanalarda b* degerlerine bakildiginda, kontrol
ornegine gore onemli diizeyde yiiksek bulunmus ve kumkuat unu ilavesi arttikea,
sarth@gmn arttign gorillmistir. Felek (2019) tarafindan balkabagi unu ve nar unuyla
gelistirilen tarhanalarin L* ve a* degerlerinde de benzer sonuglara ulasilmig, ancak
balkabagi unu oranmin artmasiyla b* degerinin beklenmedik sekilde azaldigi
goriilmistiir. Olcay (2019) tarafindan kumkuat unu ile gelistirilen kek ve biskiivilerden
elde edilen renk analizi sonuglar1 benzerlik gostermektedir. Kumkuat ununun canl
renginin tiikketici begenisine olumlu yonde etkisi olacag: diisiiniildiigiinden rengin
koyulagmasinin bir avantaj oldugu disiiniilmektedir. Yildiz Turgut vd. (2015)
tarafindan kumkuat ile gelistirilen regelin analiz sonuglarinda ise tiim renk degerlerinin

azaldig1 goriilmiistiir.

v Toplam Fenolik Madde icerikleri: Tarhanalarin toplam fenolik
iceriklerine ait bulgular incelendiginde, kumkuat unu katkisinin tarhanalarin % toplam
fenolik degerlerini 6nemli diizeyde (p < 0,05) yiikselttigi goriilmektedir. Sensoy
(2019) yaptig1 calismada da benzer sonuglara ulagsmistir. En yiiksek fenolik degere
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(%62,77) sahip tarhana %30 kumkuat unu katkili T4 tarhanas1 olmustur. Kumkuat unu
katkisi, tarhanalar1 saglik yoniinden daha faydali hale getirmistir. Degirmencioglu vd.
(2016) tarafindan farkli yontemlerle kurutulan tarhanalarla yapilan ¢alismada, en

yiiksek fenolik deger firinda kurutma yonteminde tespit edilmistir.

v Antioksidan Kapasitesi: Tarhanalarin antioksidan kapasitesi bulgulari
incelendiginde CUPRAC yonteminin diger yontemlere gére (ABTS ve DPPH) daha
yiiksek sonuglar verdigi goriilmektedir. DPPH yonteminin tarhanalar arasindaki
farklar1 ayirt edemedigi, bu yiizden g¢aligmaya uygun bir yontem olmadigi tespit
edilmistir. CUPRAC yo6ntemine gore, kumkuat unu katkisinin tarhanalarin aktioksidan
aktivitesini arttirdig1 sonucuna ulasilmistir. Degirmencioglu vd. (2016) tarafindan
yapilan ¢alismada ABTS ve DPPH yontemleri izlenmis, tiim kurutma yontemleriyle
kurutulan tarhanalar ig¢in antioksidan aktivitesinin benzer oldugu sonucuna

ulastimistir.

v Biyoalinabilirlik: Tarhanalarin hem % toplam fenolik igeriginin
biyoalmabilirligi hem de toplam antioksidan kapasitelerinin biyoalmabilirligi
incelenmistir. Tarhanalarin % toplam fenolik igeriklerinin biyoalinabilirlikleri
arasinda onemli diizeyde bir farklilik (p>0,05) bulunmamaktadir. Tarhanalarin
antioksidan kapasitelerinin biyoalinabilirliklerinde ABTS, CUPRAC ve DPPH
metodlar kullanilmistir; ABTS metoduna gore biyoalinabilirligin diistiigii; CUPRAC
ve DPPH metodlarina gore ise yiikseldigi goriilmektedir. Sonuglarin yontemlere gore
farklilik gdstermesine ragmen, kumkuat unu katkisinin antioksidatif o6zellikleri

tyilestirmek i¢in katki maddesi olarak kullanilabilecegi diistiniilmektedir.

v Mineral madde ve vitamin icerigi: Tarhanalarin mineral madde
analizi sonuglarina gore, kumkuat unu katkisinin tarhanalarin potasyum, kalsiyum,
magnezyum ve demir oranlarinda artisa sebep oldugu goriiliirken; fosfor ve ¢inko
miktarlarinda azalmaya sebep oldugu goriilmektedir. Tarhanalarmm vitamin C
miktarlar1 incelendiginde ise kumkuat unu ilavesinin vitamin C miktarin1 6nemli
Olgide (p<0,05) arttirdig1 tespit edilmistir. Kumkuat meyvesinin C vitamini

bakimindan zengin bir meyve olmasi, tarhananin da bu anlamda zenginlesmesine
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sebep olmustur. Mineral madde miktarlari Kiyak (2020) tarafindan gelistirilen

citlembik katkil1 tarhana ile benzerlik gostermektedir.

v Demografik bulgular: Panelistler 65’i kadin ve 31’1 erkek olmak tizere
96 kisiden olusup, 18-46 yas araliginda bulunduklari, 86’sinin lisans, 9’unun yiiksek
lisans ve 1’inin doktora egitimi almakta oldugu tespit edilmistir. Calisma, Kocaeli
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari alaninda lisans ve lisansiistii egitim gdren

ogrencilerle goniilliiliik esasiyla yaptirilmastir.

v Tiiketim Alskanhiklar:: Panelistlere yoneltilen tarhana tiiketim
sikligina iligkin soruyu 12 kisi “cok sik”, 47 kisi “bazen”, 33 kisi “nadiren” ve 4 kisi
“hi¢” seklinde yanitlamislardir. Panelistlerin  geleneksel tarhana disinda
meyve/sebzelerle yapilan tarhanalar tiiketim aligkanliklari sorusuna ise 22 panelist
“bazen”, 14 panelist “nadiren”, 60 panelist ise “hi¢” cevabini vermislerdir. Bu veriler
dogrultusunda tarhananin ¢ogu kisi tarafindan sevilerek tiiketilen bir {iriin oldugu,
ancak geleneksel tarhana disindaki {riinlerin yeterince taninmadigi ya da tercih
edilmedigi sOylenebilir. Panelistlere yoneltilen en ¢ok tiikettikleri tarhana yoresel

tarhana ¢esidine iliskin soruya ise, 41 panelist un tarhanasi cevabini vermistir.

v Tarhanalarin duyusal analizleri ile ilgili elde edilen sonuglar
incelendiginde, kumkuat unu ilave orani arttik¢a tarhanalarin goriiniis, renk, koku,
eksilik, kivam, lezzet, agizda biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik degerlerinde
onemli Ol¢iide (p<0,05) artis oldugu goriilmektedir. Kumkuat unu ilavesinin
tarhanalarin yalnizca tathilik puanlarmi diislirdiigii tespit edilmistir. T3 ve T4
tarhanalarinin genel kabul edilebilirlik puanlari arasinda istatistiki olarak énemli bir
farklilik (p >0,05) yoktur ancak diger tiim kriterler de géz 6niinde bulunduruldugunda

T3 tarhanasinin (%20) tiiketici begenisine en uygun tarhana oldugu goriilmektedir.
v Genel Yorum: Duyusal analiz formunun “genel yorum” bolimii

panelistlerin goriislerini belirtebilmesi i¢in ayrilmistir. Yorumlar genel olarak

tarhanalarin tuz miktarinin az bulundugu iizerine yogunlagmistir.
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Sonu¢ olarak, besin Ogeleri bakimindan olduk¢a zengin olan kumkuat
meyvesinin, Tirkiye cografyasinda siklikla ve sevilerek tiiketilen tarhana ile
birlesiminin saglikli ve besleyici 6zelliklere sahip fonksiyonel bir tarhana ortaya

cikardigi diisiiniilmektedir.

Tiiketici istek ve ihtiyaclart dogrultusunda gelistirilen fonksiyonel gidalara
verilen Onem giinden giine artmaktadir. Gelistirilen tarhanalarin fonksiyonel
ozelliklerinin artmasinin yani sira tiiketici begenisine uygun oldugu goriilmektedir. T3
tarhanas1 (%20) diger tarhanalar arasinda tiiketiciler tarafindan en kabul edilebilir

ozelliklere sahiptir.

Bu caligmanin sonuglar1 dogrultusunda sunulabilecek oneriler sunlardir;

v Kumkuat ununun bugday ununa gore besleyici degerinin yiiksek
olmasi, kumkuat ununun katma degeri yiiksek bir {iriin olmasin1 saglamaktadir. Yeni,
fonksiyonel ve ilgi ¢ekici bir {iriin arayisinda olan gida sanayi ve sektor ¢alisanlar
tarafindan bugday ununa alternatif ya da ¢esitli oranlarda ikame olarak kullanilmasi
ile glutensiz iirtinler gelistirilmesi, yogurt, igecek, ekmek, kurabiye, kraker, biskiivi,
tatl vb. fonksiyonel iiriinlerin gelistirilmesinde kullanilmasi tavsiye edilmektedir.
Gelistirilecek {irlinlerin fonksiyonel gidalara ilgisi veya ihtiyact olan tiiketicilerce
tercih edilecegi, riiniin diyet {iriin / glutensiz iiriin / organik iirlin pazarlarinda

kolaylikla yer alabilecegi diistiniilmektedir.

v Gelistirilecek iiriinlerin pazardaki diger benzer fonksiyonel iiriinlerden
ayrilabilmesi ve pazarda konumlandirilabilmesi i¢in ¢esitli stratejiler izlenmesi 6nem
tagimaktadir. Bu amagla tiriiniin SWOT analizinin yapilmasi, hedef tiiketici kitlesinin
belirlenmesi, rakip {irinlerden farklilasan Ozelliklerinin vurgulanmasi, triinlerde
kullanilan kumkuatin faydalarina ve iiriine katkisina dikkat cekilmesi ve marka
degerini olusturan unsurlarin dikkatle belirlenmesi gerekmektedir. Kumkuat unu
katkil1 tarhana, tiiketicilerine 6zel bir deneyim yasatmak isteyen restoranlarda sunulup
begeni toplayabilir. Ozellikle sef restoranlarinin 6zel meniilerinde yer alip, tarhanaya

farkli bir marka degeri yaratabilir.
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v TUIK (2021), verilerine gére turuncgil meyvelerinin iiretimi bir nceki
yila gore (mandalina %14,7, portakal %30,6, limon %30,4) artis gostermistir.
Kumkuat iiretimine dair istatistiki bir veri bulunmamaktadir, ancak ticari amacla siirh
sayida dretici tarafindan {retildigi bilinmektedir. Kumkuat unu kullanilarak
gelistirilebilecek {irlinlerin meyvenin daha c¢ok taninmasina ve ragbet gérmesine
olanak saglayacagi ve bunun kumkuat tireticileri i¢in olumlu bir doniit olacagi, diger

tireticileri de kumkuat {iretimine tesvik edecegi diistintilmektedir.

v Kumkuat tretiminin artis1 ile kozmetik ve ilag sektorlerinin de daha
diisik maliyetlerle daha yiiksek kar elde edebilecekleri, pazar paylarin

arttirabilecekleri diistiniilmektedir.

v Gelecek aragtirmalarda; kumkuatin farkli iklim kosullarinda tiretimini
kolaylagtiracak yontemler, kumkuat ununun {iretim siirecinde 1siya bagl olarak
ugradigi besin kayiplarini minimuma indirebilecek alternatif yontemler, kumkuat
ununun diger gida triinlerinde kullanilirken ikame edilebilecek oranlar iizerinde
caligmalar yapilmast Onerilmektedir. Literatiirde kumkuatin iiriin gelistirmede
kullanimiyla ilgili calismalar olduk¢a sinirlidir. Bu konuda gelecekte yapilabilecek
caligmalar ile Tiirk toplumlarinda ve diger baska toplumlarda da siklikla tercih edilen
tarhananin farkli katki maddeleri ile zenginlestirilmesi calismalarinin artmasinin

literatiire ve ilgili sektor paydaslarina katki saglayacagi diistiniilmektedir.
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EKLER
EK-1: DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU

Duyusal analiz formu olusturulurken tarhana {izerine daha once yapilmis olan
caligmalardan faydalanilmistir.

DUYUSAL ANALIiZ PANEL FORMU

Sayin katilimci elinizdeki bu soru formu, kumkuat unu ilavesi ile gelistirilen
fonksiyonel tarhanalarin duyusal o6zelliklerini belirlemeyi amaglamaktadir. Elde
edilecek veriler Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi
Anabilim Dali, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Programinda devam etmekte olan
yiiksek lisans tez ¢alismasi i¢in bir veri tabani olusturacaktir. Akademik ¢aligmamiz
icin hazirladigimiz ankete zaman ayirip yanitladiginiz icin tesekkiir eder,
calismalarinizda basarilar dileriz.

Yiiksek Lisans Ogrencisi Biisra ERILMEZ ILTER

Dr. Ogr. Uyesi Dilek DULGER ALTINER

PANELIST BIiLGiSi
Panelist no:......... Tarih: .../..../...

Cinsiyet:

Yas:

Egitim Durumu:

Tarhanay ne siklikla tiiketirsiniz?

OCok stk OBazen O Nadiren OHig

Geleneksel tarhana disinda farkh meyve ve sebzeler ile hazirlanan tarhanalan tiiketir misiniz?
OCok stk [OBazen [ Nadiren OHig

En cok tiikettiginiz yoresel tarhana cesidi hangisidir?

OUn tarhanasi -Ege bolgesi

OGoce tarhanasi (top tarhana)- Ankara, Maras, Mugla, Aydm

OTop tarhana- Isparta

OTrakya tarhanasi- Kirklareli, Edirne, Tekirdag

OKiren tarhanasi, Kizilciktarhana, eksi tarhana-Kastamonu, Kiitahya, Bolu, Bursa,Zonguldak
OBeysehir tarhanas1 -Konya

OGog¢men tarhanasi- Marmara bolgesi
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EK-1: DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU (devami)

Tarhana Duyusal Analiz Formu

Ornek Kodlar (rastgele 3 haneli kodlar)
Duyusal Ozellikler
Goriiniis
Lezzet
Eksilik

Genel

Edilebilirlik
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EK-2: SOSYAL VE BESERI BILIMLER ETIiK KURUL KARARI

T.C.

KOCAELI UNIVERSITESI &j S koo
Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu
@ RYATORY
Say1  : E-10017888-100-188361 15.02.2022

Komu : Biisra ERILMEZ ILTER

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

Ilgi:  07.02.2022 tarihli, 183429 say1li ve "Yiiksek Lisans Tez Etik Kurul Onay1" konulu
yazi

Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulumun 15/02/2022 tarih ve 2022/02 no lu
toplantisinda alinan 9 sira sayili karar1 asagida sunulmustur.

Bilgilerinize arz ederim.

Karar No 9: Sosyal Bilimler Enstitiisi Midiirliigiiniin 07.02.2022 tarih ve 183429
sayili yazis1 goriigiildii. Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yiiksek Lisans Programui ogrencisi Biisra ERILMEZ ILTER'in, Dr. Ogr. Uyesi Dilek
DULGER ALTINER'in damigmanliginda yiiriittiigii "Kumkuat Unu ilavesi ile Fonksiyonel
Tarhana Gelistirilmesi" isimli yiiksek lisans tezi kapsaminda yapacagi ¢aligmanin
uygulamasinda, bilimsel arastirma ve yayn etigi agisindan bir sakinca olmadigina oy birligi

ile karar verildi.

Prof.Dr. Neslihan KIYAR
Kurul Bagkan Yardimcisi

Belge Dogrulama Adresi :https:/turkiye.gov.tr’kocaeli-universitesi-ebys

Sosyal ve Begeri Bilimler Etik Kurulu Kocaeli Universitest Umuttepe Yerleskesi Bilgiigin: Pelin UNALDI DOLGUN
41380. Kocaeli
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Adi Soyadi
Yabanca Dili
Egitim Durumu
Lise

Lisans
2016-2020

Yiiksek Lisans
2020-2022

Yayinlar

OZGECMIS

: Biisra ERILMEZ ILTER

. Ingilizce

: Karamirsel Anadolu Lisesi 2008-2012

: Kocaeli Universitesi — Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

: Kocaeli Universitesi — Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Erilmez ilter, Biisra, Dilek Diilger Altiner (2022). “Tiirk ve Diinya
Mutfaklarinda Kanatli Eti Tiiketim Aliskanliklarinin incelenmesi”. Sézlii Sunum
(Tam Metin) Conference on Managing Across Tourism Continents (MTCON 2022),

24-27 Mart.

Erilmez, Biisra, Dilek Diilger Altiner (2020). “Molekiiler Gastronominin
Dogusu ve Kullanim Alanlar1”. S6zIlii Sunum (Tam Metin) Uluslararas1t Marmara Fen
ve Sosyal Bilimler Kongresi (IMASCON 2020), 4-5 Aralik 2020, p. 308.
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